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receivers through which the translation in four languages

<3nglish, Russian, French and German) will be carried out and
the second one has 7o receivers through which the translation
only in one language will be carried out.

Due %o a high number of announced participants who
wish to follow the Meeting work in Russian, the translation 1in
Russian will be carried out through these 7o receivers. They
are placed beside the seats situated in 7 b&ck rows on the
left from the main passage and in 2 back rows on the right
from the same passage, looking from the main entrance of the

se rows are signed with

Meeting hall. The first seats ol
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11th European Meeting of Meat
Beograd, August 16-21, 1965

Doparture 8.50, 9.39,.10.10, 10,10 in front oi the "Slavija" hotel
from Beligrade: 9.00 9.49,410.204.10.20 in front of the '"Metropol!" hotel

Plan of departure according to language appe ertainance:

Russian group, English group, French group, German group.

‘ Morning visits: ”Bek” Meat Packing Plant, Zrenj2nin

-Young beef cattle farm, Zrenjanin

—Hoes breeding farm of the "Bek" Meat Packing Plant
g €
l Zrenjanin (in construction)

Afternoon visit: "Venac" Meat Packing Plant, Novi Sad

l Coliective dinner (about 13.00 o’clock) at the

workers restaurant of the "Bek" Meat Packing Plant
Zrenjanin., The excursion participants are the guests
1ant, There will W¥e served

of the mentioned meat packing

cool meals and beverages according 1o wish,

. _ Coffee will be served in the neighbouring park
{
between 14.30 and 16.30 o’clock.
Departure from Arrival to Meat packing plant
Zren janin Novi Sad visiting
16,30 18.00 18.00 - 18,40

J
|
CD
\}1
A9

16.45 18.15 18.15

17.00 » ; 18. 30

-
(o
.
W
O
1
‘_ -]
\C‘
'._J
(@]

17.15 18.45 18.45 -

\O
ro
wn

) Colledtive supper in the Petrovaradin fortress in Novi Sad, on the

bank of Danube, about 20.00 o’clock.

‘ The price for the participation on this excursion, including transport

‘ and supper in Novi Sad, amounts to lo,ooo dinars.
|

\

|
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Meeting participants who wish to take part in

Important note: The

to £fill up the enclosed

form in duplicate and to give it at the information
By s i +47 r >
lesk o1 e 16th August until 1 -’ clock,  The

The transport of participants will be organiged
- -4 a2 & ~ ~ T - “a™Ta T : 1 AW o~
Laccoraing v the lang appértainance ol

Meeting participants. Such oz 1ization will
facilitate the giving of infor n to the
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In the hall, in front of the plense

1 4 : PO« R A T e S T T WO 11s where the
denoting the directions of participants mcovemeént 10 hells where e

colourecd sign).

1 ' | ” L pu
r g R 2 W 17 & +h> ha n tr 1 oo (blue
The group speaking Russian will use th2 hall on the 11 1io00r 1bL

coloured sign).

TTT ]

nch will use the hall on the 111 floor (brown
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The group speaking
coloured sign).

The group speaking English
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Yugoslav Institute of Meat Technology wishes you to Ieel agresadly
3 s & -~ 1sr +~ ~ osreanirthsy . o ~a1 hl e that vour stayv
in our country and is ready to do everytnin g possible that your sta]
3 Ra' B + 1 - - - RS + »amamb ~ y W
in neogra remains TO you 1n nhCc best rememobrance, we

77 N ) ~ ~ 1~ o
far +n - & nt+1o0 Tt £ar al 1 ur wishes ;“rd_ remarks
beg you to refer to the receptionist for all your wi he 1 a .

The receptionist is on dut

<

Once again, please, refer to the receptionist,

The building where the Meeting is taking place is called "Dom omla-
dine" and it is located in MoSa Pijade street No. 4. In order 1cC
facilitate your way from the hotel ftc this building, we are enclosing
a small scheme where the directions from the "Metropol" and "Slavija"
hotels to the Meeting building are drawn into,

: : . + <3 Y ) Srew wd11 find
In the envelop containing variocus informatlon maierial you will -find

T+ 3 -~ 4+ A = Rar ” - o the
your name badge. It is a ick-on-type t e, Re e it-fr
P& Y P 34 v h e 4 - et You oan easily
Paper back and apply 1T by pressure : . otheés, 1 n 811}

. - * . ] c atann, n
remove it and transfer it to the inside youz Por instance",
If necessary, you may get a substituil Dadge al ¢ information desk,

Your badge is not only to keep partici ts rec 2 @, it i
also proof of your being entitled to enter f Meeti rooms.,

ACCommo&s*i»r
———————G U O 1L

Follo}yin"’ re mich a8 7 y hle +V o & 4+ Moo +3 & G il et 4

e HIUCL ao Jowd ULU 4 L WiloluO - -4 LTl » ! ITU1C1E LILVoy
t}' Yy & y - ~ ] " + v 1 n +a) T4 Sra ™ Roawvnlls-
18y are accommodated woeiner ai uie MetiTropol ' el (Bulevar Revolu

ije street No. 69 - tel. No. 330510/19) or at the "Slavija" hotel

N .

(”VGtQG Save street No, 9 - tel. No 46555).
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By p»ur letter of March 3, 1965, you were informed about the prices

o g e g eI s gz s it ATy T / f1ra & 1 _ 1 o~ PR RS
for board and lodging. Expressed in US § (US ¥ 1 = 1,250 dinars)

0
(4]
+

)]

these prices per person are the following:

Trole roaom D (] ¢ ™
°01lngle Io0om =-PDEdS IOoon
ool =l St erd

"Me tropol" 11..35 = 13526 0«27 13510

"Slavi ja" Y, l e

For those Meeting participants who wished only room without meals

we have given the corresponding information to the hotel directions.

The above mentioned prices include the room and three meals: conti-
nental breakfast, dinner and supper, For dinner and supper the guest

may choose one of more meals. Alcoholic beverages are not included.

Mail

We presume--that the incoming mail will reach you at the address of

Jour hotel. The outgoing mail you may also dispatch through your

s R o

hotel, Besides that, a mail box is located in the Meeting building
b ~ o

~ beside the reception office.

Post cards and stationary together with stamps as well 8 soUVenirs -«

In the entrance hall there is a desk where tha ileeti pattiecipants
may change their money and checks intc dinars. The lotters of credit
-may be relized at ilhe National Bank, Bulevar Revolucije street No, 15.‘
A% the same desk, the Meeting participants who wisk to travel to other

Places in Yugoslavia may get the necessary information, reserve the

4+ 9

‘rain- tickets etc.
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PROIZVOD FIRME

CH. GERVAIS AG MUNCHEN « ZAPADNA NEMACKA

JE POZNAT!I PREPARAT NA BAZI BELANCEVINA MLEKA. UPOTREBLJAVA SE
U INDUSTRIJI MESA MNOGIH EVROPSKIH | PREKOOKEANSKIH ZEMALJA VEC
DUZE VREME, JER NE SAMO DA POMAZE | OLAKSAVA SPRAVLJANJE VEC |
POPRAVLJA KVALITET | PODIZE HRANLJIVU VREDNOST MNOGIH PROIZVODA

ne menja se na temperaturama
kuvanja | sterilizacije
proizvodma daje dobar ukus
zgled

proizvodi imaju homogen izgled
spreéava nepozeljno Izdvajanje

masti | Zelea

masa se dobro seée u nareske

znatno smanjuje kalo proizvoda

g8

Jetrena pastesa, pé!
2 9, Gervite |
Gervite

Naro¢ito kvalitetne preparate
Gervita-SK, kao | isprobana sred-
stva za pobolj$anje boje — Ger-

sin | Gervosana A, takode, mo-

o

[‘?IAII'ERJ[”II

wazuug 2o tupvin'y
NOVI SAD, Dunavska 29. Tel. br. 44-08. Telex 130-30

2
Corned beef of
Gervite S




® @ POSLOVNO UDRUZE-
coop NJE PROIZVODACA |
YUGOSLAVIA PRERADIVACA STOKE

ZIVU STOKU . MESO SVIH VRSTA . KONZERVE | STOCNIH PROIZVODA

oD MESA, VOCA I POVRCA . ZIVINU. JAJA . RA-
ZNE VRSTE REPTILIJA I DRUGE PROIZVODE
SVOJIH CLANOVA-PREDUZECA

wozZL

PRIPLODNU STOKU . STOCNU HRANU . OPREMU
I REPRODUKCIONI MATERIJAL ZA POTREBE
SVOJIH CLANOVA-PREDUZECA

Al v

MEATS (l;:“_ll,_lz - ALL KINDS OF “MEATw4' CANNED : BREEDING CATTLE . FEED . EQUIPMENT AND
| DIFFER'F RUITS AND VEGETABLES . POULTRY , EGGS . REPRODUCTION MATERIAL FOR ITS MEMBERS
} “NT KINDS OF REPTILES AND OTHER PRO- NEEDS.

DUCTS OF ITS MEMBERS.

BEQe ;
IZO('R:\U * 1. maja 15/IV . Telegrafska adresa: CENTROCOOP — BEOGRAD - Telex: 01-133 . Postanski fah: 258




PROGCIRIES

PREDUZECE ZA MEDUNARODNO TRGO-

VINSKO POSREDOVANJE [ ZASTUPSTVA,

BEOGRAD, KNEZ MIHAJLOVA 27, TELE- i
FON: 624-222; TELEX: INTERPROGRES

I (1-155; IMA STALNO NA KONSIGNACUJI PROIZVODE SLEDECIH

% GMBH. FUR MILCH- U. STARKE-DERIVATE 2 FIRMI KOJE ZASTUPA:

: ASCHAU BEI KRAIBURG AM INN OBB. !

PROIZVODI RAZLICITE ADITIVE — ,
PREPARATE BELANCEVINSKOG PO- | ‘
REKLA, KOJI OMOGUCUJU KVALITET- ‘
NU PROIZVODNJU 1 POVECANJE HRAN-
LJIVE VREDNOSTI RAZLICITIH PRO- ‘
IZVODA OD MESA: i

AMERICKA FIRMA

JEDNA OD NAJSTARIJIH I NAJRENOMIRANI-
JIH FABRIKA U SVETU ZA PROIZVODNIU
VESTACKIH OMOTACA IZRADUJE: "‘

FASER-DARM: specijalni omotadi za sve vrste frajnih kobasica;

C-DARM: za sve vrste kuvanih i dimljenih proizvoda: ujed- ‘

p ‘ naten kalibar, neznatno kaliranje, dobra prijem- |
je koncentrat belanéevina liivost dima:
zivotinjskog porekla; u 1 | SN s
proizvodnji konzervi do- J i 5 p 3 2
prinosi boljoj strukturi i 5 i H. S. -DARM: naro¢ita sposobnost istegljivosti i otuda sposob-
konzistenciji; nost da prati masu — daje proizvodu lep oblik

i izgled — narotito pogodan za proizvodnju mor-

tadele;

WINIE-PAK: specijalni omota¢i za proizvodnju renovkl.

sigurno pomoéno sredstvo za ku-
terovanje pri proizvodnii svezih
kobasica; doprinosi boljoj kon-
zistenciji, ukusu, poZeljnoj 1 sta-
bilnoj crvenoj bojl i smanjuje
g kalo; By

|
i
0
I

Balb REINERT

Biologische und chemische Betriebe

fiksira poZeljnu crvenu boju i u-
brzava zrenje trajnih kobasica i
drugih salamurenih proizvoda;

novi preparat na bazi odabrane
kombinacije Seéera; poboljsava
kvalitet svih vrsta kobasica.




nesterilisani zacini p

manja odrzivost
proizvoda P

nizi kvalitet
proizvodnje p

nesigurnost u vadu p

Sterilizaciju zalina koji se upotrebliavaju u industriji mesa,
modernim, savremenim metodama vrsi:

l{ O ] ins k €Y TOVARNA HRANIL

LJUBLJANA
Smartinska cesta 30

o slerilisani zacini

o visoko odrzivi
proizvodt

d stondarvdni kvalitel
proizvodnje

d sigurnost u radu

Praktina vrednost sterilizacije zalina proverena
u laboratorijama Instituta za tehnologiju mesa u
Beogradu
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Ure
According to conclusions brought at The Tenth | B
European Meeting held in Roskilde (Denmark) ﬁ I‘)I
| ro
last year, The Eleventh European Meeting of Meat Pro
D
Research Workers will take place in Belgrade n:::,
from 16th to 21st August, 1965. The organizer of | Iv(l?
the Meeting is the Yugoslav Institute of Meat Te-~ Pﬁ‘f
chnology in Belgrade. ny
Prema zakRlju¢cima, donetim na X evropskom sa-~ R
4
stanku odrZzanom prosle godine u RosRildeu Eq:
(Danska), X[ evropski sastanak nauénih radnika-~ Dy
-istraZivaéa u oblasti nauke o mesu, odrzace se EZU
od 16. do 21. avgusta 1965. godine u Beogradu.
Organizator je —jugoslovenski Institut za tehnolo-~
giju mesa u Beogradu. : k'c‘]
Ve,
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DESET GODINA RADA
INSTITUTA ZA TEHNOLOGIJU MESA U BEOGRADU

1965. godina — deseta godina delatnosti Instituta za tehnologiju me-
sa u Beogradu — je godina u kojoj je Institut dalje uspe$no poslovao i
dinamicéno razvijao struc¢nu problematiku, prosirujuéi polje svoje aktiv-
nosti u pogonima jugoslovenske industrije mesa. Problemi i zadaci koje
je Institut reSavao u ovoj godini bili su posebno vazni i, sa sigurnodcu
moZemo konstatovati, resavani na znatno visem nivou. Treba istaéi da
su blizak i neposredan odnos Instituta prema industriji mesa i saradnja
Instituta u celini i njegovih saradnika pojedinacéno, sa strucnim kadrovi-
ma industrije — suStinski postali iskljuéivi sistem rada ove ustanove.
O tome neosporno svedo¢i niz ¢injenica. TeSko je danas naci i definisati
neki krupniji problem koj nije reSavan zajednicki; u strucnoj literaturi
svakodnevno citamo zapazene radove realizovane zajednickim snagama
— strucnim kadrovima industrije i Instituta.

Institut za tehnologiju mesa u Beogradu osnovan je 1955. godine,
pod vrlo skromnim uslovima, bez sopstvenih prostorija, sa vrlo malim
sredstvima i bez osposobljenih kadrova. Ali, postojala je svest potrebe
za jednom ovakvom ustanovom u uslovima predstojeceg razvoja jugos-
lovenske industrije mesa, zatim jaka volja i ¢vrsta, pravilna orijentacija
osnivaca — tadasnjeg Udruzienja konzervne industrije Jugoslavije, kao i
prvih naucnih i struc¢nih saradnika okupljenih oko osnivaca.

Osnovni zadatak Insiiiuta, od samog njegovog osnivanja, bio je da
proucava savrerienu tehnologiju mesa i da, na osnovu toga, predlaZe i
preduzima mere za unapredenje jugoslovenske industrije mesa. U doc-
nijim statutnim mstrumentima Instituta, znatno je jace naglasSeno da on
taj zadatak resava primenom naucénih metoda, éime je dovoljno istaknu-
to da Institut sve vise dobija karakter istinske nauéne ustanove s jasno
preciziranim zadacima, pre svega u nasoj, jugoslovenskoj praksi. Unap-
redenje industrije mesa je od opStedrusStvenog interesa pa, prema tome,
i rad Instituta ima karakter javne sluzbe.

Neposredna i stalna saradnja s industrijom mesa i rad za tu indust-
riju — suStinski karakteriiu aktivnost i iskljucivu orijentaciju Instituta
za tehnologiju mesa u Beogradu. Iz te njegove usmerenosti proizasli su i
njegovi prvi zadaci. Oni su se kretali od pruZanja neposredne pomoci
tekucoj proizvodnji — do reSavanja vrlo sloZenih zadataka opSte i speci-
jalne tehnologije, organizovanja i unapredenja nove proizvodnje, unap-
redenja izvoza, organizovanja rada pogonskih laboratorija, stvaranja
i usavrsavanja xadrova za te laboratorije i njihovog uvodenja u sloZenu
problematiku 1straZivackog rada.

U daljem razvoju radla i organizacije Instituta njegova saradnja s
klanicama toliko se produbila da on pojedine svoje poslove ne vrsi samo
preko svojih naucnoistrazivackih jedinica, nego i preko odgovarajuéih
jedinica klanica. Na taj se nacin Institut od ranije jedinstvene, centra-

listicki postavijene ustanove — prateci i aktivno uéestvujuéi u drustve-
nim jugoslovenskim kretanjima u celini — razvio u slozenu decentrali-

zovanu organizaciju preko koje se mobilisu i struéno usmeravaju znatno
vece snage iz nase industrije mesa, radi unapredenja te industiije.

Osecajuci potrebu da stru¢nim kadrovima jugoslovenske industrije
mesa, pored neposredne pomoéi u radu i usavrSavanju, stvori moguc-
nost Sto prisnijih kontakia i izmene struc¢nih iskustava, kao i izmene
ovih iskustava s inostraniin naucnim radnicima u ovoj oblasti, Institut
— pored drugil' aktivnosti — pokrece struéni Sasopis »Tehnologija me-
sa«. Prvi broj Casopisa izaSao je avgusta meseca 1960. godine. Danas, iz-
laskom ovog broja, ¢asopis »Tehnologija mesa« navriava pet godina svo-
ga postojanja.
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THE I0TH ANNIVERSARY OF ACTIVITY OF
INSTITUTE OF MEAT TECHNOLOGY IN BELGRADE

1965 is the tenth year uf activity of the Institute of Meat Technology
in Belgrade. It is the year *n which the Institute has continued its succe-
ssful work and solution of research problems and has enlarged its acti-
vity at the Yugoslav meat packing plants. Problems and tasks, solved
by the Institute m the course of this year, have been of special importan-
ce. It has to be emphasized that the close and direct relationship of the
Institute to meat industry and the cooperation of the Institute itself as
well as of its research workers with research workers in meat industry
became the essential and exclusive work system of the Instiiute. This
is evident from a series of jacts. Today it is difficult to find and define
any greater problem that has not been solved mutually; every day in the
research literature, we read about outstanding works realized by comm-
on forces — research workers of meat industry and the Institute.

The Institure of Meat Technology was established in 1955, n very
modest conditions, withour its own rooms, with very low finunces and
without experts in this field. However, there existed conscience that such
an enterprise is very neectul in the conditions of forthcoming develop-
ment of Yugoslav meat industry and strong will and proper orientation
of the founder — the former Association of Yugoslav canned industry
— as well as of jirst gathered research workers.

The basic task of the Institute from the very establishment was to
study modern meat technology and to propose and undertake nieasures
for Yugoslav meat indusiry improvement. In its subsequent statutes it
has been emphasized thai ithe Institute is to solve this task by applicati-
on cf scientific methods. From that it may be seen that the Institute is
ever miore getting the chcracter of a real research enterprise with clearly
precised tasks. Improvemnen: of meat industry is of public interest and
consequently the Institute has also the character of public service.

Close and constant cooperation with meat industry and the work
for this industry characterize essentially the activity and exclusive orien-
tation of the Institute of Meat Technology. The first tasks of the Insti-
tute resulted from such orientation, ranging from offering direct help
in everyday production up to solution of very complex tasks of general
and special technviogy, organization and improvement of new producti-
on, improvement of expori, organization of plant laboratories work, for-
mation and improvement of laboratory staff and their introducing into
very complex research problems.

In the further development of work and organization of the Insti-
tute, its cooperation with ieat packing plants has been enlarged 10 such
extent that the Institute has not been carrying out some of its activities
only through its own research units but through the corresponding units
of meat packing plants as well. In this way, from the formerly uniform
and centralized enterprise the Institute developed into a complex and
decentralized organization. This was in concordance with social and eco-
nomical changes in Yugoslavia. Such Institute organization enabled en-
gaging of experts at plants in research work and improvement of meat
industry.

Realizing the necessity of exchanging experiences among experts in
Yugoslav meat industry as well as exchanging of experiences with foreign
research workers in this field, the Institute — besides other activities
— began to publish the journal »Tehnologija mesa«. The first copy of
this journal was issued i August, 1960. The journal »Tehnologija mesac
completes five years of its existence by this issue. ;

195




Od svega nekoliko scradnika,
prvih
godina rada — »Tehnologija
ostvarila »razmenu« sa Svim
mesa
postoji raz
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skromnih struénih radova 1 prikaza,
kontakta i pokuSaje razmena s inostranim casopisima — 2a pet
mesa« je okupila preko stotinu saradnika,
vodeéim casopisima u oblasti tehnologije
u evropskim i vanevropskim zemljama i nasla svoje pretplatnike
i razviiena industrija mesa. Treba istaéi da je
ivnost ostvarena zajednickim snagama industrije i Instituta.

' ije mesa neosporno je dao i svoje re-
ali pre svega oni koji nisu direktno ucest-
iu, ali koji su u stanju da objektivno i nepri-
cele jugoslovenske zajednice i njenih interesa u
bilo dobro, $ta moze biti bolje, a Sia nismo
n ucesnicima ovog, do juce pionirskog pos-
snage i da danas re$imo ono 3to nisno mog-
prema svojim slabostima i nedostacima
iz naseg svakodnevnog Zivota i radu. Na ovaj
za dalji uspesan razvoj Instituta i indus-
| t0 je nas osnovni i jedini zadatak.

INSTITUT ZA TEHNOLOGIJU MESA U BEOGRADU — DOMACIN
IH RADNIKA — ISTRAZIVACA U OBLASTI

NAUKE O MESU

21. avgusta 1965. godine, u
evropski kongres naucno-
i se bave proucavanjem me-
Kongresa, koji se svake godine
t yvoga puta nas Institut za

)ICE

prispelim prijavama, na XI kon-
200 predstavnika iz 21 zemlje,
Kanade, Cehoslovacke, Danske,
Nemacke, DR Nemacke, Ma-
je, Japana, Holandije, Norveske,
ajcarske, Velike Britanije, SAD 1
0 j prethodnih 10, nema niceg
alizovanim sastancima na Kkoji-
mikrobiologije i sl.
u prvom redu sucelja-
tehnologije, da bi se ustanovilo
kako se naw sivacki radovi mogu primeniti u
praksi. To znaci j horizontalan presek kroz ma
teriju koja se tretira (nauku o mesu i tehnologiju),

11}

¢

zajedni r Spec
ma se tret
Svrha odr

vanje ciste

tanja biohemije,
» Kongresa j

izmenu mis i iskustava radnika na ovoj materi-
ji, uklju¢ujuéi ovamo, kako one koji se bave funda-
mentalnim
»gonskih

Ko

“noistrazivackim radom, tako i radnike
torija. Referati koji ¢e bitj podneti
> po svojoj tematicl, svrstatl u

primarne prerade (7 refe-

litet trupa i njegovo odredivanje, ukljuciv-
ia na kvalitet (5 referata);
odreduju

»sa i faktori koji g
analiza) — (7 re

wvanje mesa (4 referata);
renie mesa (11 referata);

(8 referata);

ica i ostalih soljenih i dim-
1 (kvalitet proizvoda, proiz-
ferata); i

eferata).

bi¢e odrzane diskusije na temu »Bak-
X meso i proizvode od mesac.

Prediaga¢ ove teme je Institut s obzirom na ¢injeni-

terinlns
LCr1010s
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a Za

cu da je ista od neposrednog praktickog interes
ode-

Jugoslaviju, gde su u toku diskusije o potrebi uv
nja bakteriolo$kih standarda za meso 1 proizvode O¢
mesa. Stavljanje ove teme na diskusiju utoliko je na-
¢ajnije $to su, u nas, misljenja o celishodnosti u\'Odﬁ'
nja bakteriolodkih standarda (kao elemenata za OC 1
divanje kvaliteta i kao vid za zaStitu potro$aca) Pr¥
licno podeljena. 3

U napred navedene grupe referati su svrstanl po
njihovoj srodnosti teh naknadno, §to ne znaci dll,,
pogledu izbora tema nije bilo nikakvog usmeravanja:
Bolje re¢eno, beogradski Kongres je prvi pokusaj da
se odredeno usmeravanje uopste izvr$i. Na ranlJ® =’
drzanim kongresima ne samo Sto usmeravanja ,n”,L
bilo, nego je prevladavalo misljenje da ne treba ni ‘l"l‘
ga bude, jer su referati koji se na Kongresu pudnosh_
izraz aktuelnosti tretiranih problema za pojedine %
mlje, institute i sl. i da se ba$ na taj nacin moze S23
ledati nivo i kretanje nauke u pojedinim zemljama:
! naciona”
Jematiky

g
Na kraju krajeva, niko ne moze pojedinim
nim institutima nametnuti da tretiraju prob
koja za njih nije od interesa. i

Tek po zavr$etku X kongresa koji je prosle gody
ne odrzan u Danskoj, na sastanku tzv. nacionalnih lic
nosti za vezu koje fungiraju kao organizacioni odbols
donet je zaklju¢ak da se ipak izvrsi odredeno uSm?;
ravanje, tj. koncentrisanje na odredeni broj pmblcm&
ili, bolje re¢eno, grupa problema. Tom prilikom Qdm;
¢eno je da osnovna pitanja treba da budu: qucm,L
mesa 1 proizvoda od mesa, dimljenje mesa i proizvo ¥
i kontrola kvaliteta, s tim $to se mogu tretiratl sVe
ostala pitanja. Y ti

Da u pogledu ovog usmeravanja nisu pusllgnuc
veliki rezultati najbolje govori ¢injenica da na tem®
iz ove tri grupe problema otpada 26 referata od ukup-
no prijavljena 74. DoduSe, razvrstavanje referatd _
grupe izvrieno je za sada po njihovim naslovima, *
nema nikakve sumnje da ¢e njihovo &itanje doneti 12
vesne korekcije u ovom pitanju.

Primajuéi se organizacije ovog Kongresa, 111
za tehnologiju mesa Zeleo je, pre svega, da pokaz€
liko ceni medusobnu saradnju koja dolazi do izra
na ovim kongresima, saradnju koja je i nasoj U
striji za preradu mesa pomogla da uvede naucne
tode u svoje proizvodne programe.

: . Dr Nedeljko cermak
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Starting only with several collaborators, a modest number of works
and references, the first contacts and attempts of exchange with foreign

journals, during the 5

years work the journal »Tehnologija mesa« has

gathered more than hundred collaborators, has realized the exchange
with all leading journals in the field of meat technology in European and
non-European countries and has found its subscribers all over the world
where improved meat industries exist. It should be emphasized that this
activity has been realised by mutual forces of meat industry and the In-

Stitute.

Such work of the Institute and meat industry unquestionably gave
its results. All of us are judging about them and first of all those who
did not directly take parr in its realization but who are able to say ob-

jectively — from the powr of view of the whole Yugoslav community
and its interests wn this field — what was good, what can be better and
what was not good. We, the direct participants in this work — up to

yesterday the pioneer one, are to orientate our forces and today to solve
all that which we were not able to solve yesterday; to look critically at
our weaknesses and faults and to remove them. In this way we shall

create a real basis for furiher successful dey

elopment of the Institute

and meat indusiry in whole and this has been our essential and only task.

YUGOSLAY INSTITUTE OF MEAT TECHNOLOGY — HOST OF XITH EUROPFAN
MEETING OF MEAT RESEARCH WORKERS

W The XIth European Meeting of Meat Research
Orkers will be held in Belgrade from August 16
Tough 21, 1965. The host of the Meeting, which is

ld every year in one European country, will this

““‘-L\hc the Institute of Meat Technology in Belgrade.

So far, 200 representatives from 21 countries have
applications for the participation in the work of

i'nj Mocting. The upplic:\uiun\ have been received
20 Austria, Bulgaria, Canada, Czechoslovakia, Den-

mj:‘l\' Finnland, France, \\’L{\I Germany, lii;x\l Ger-

Wuy—)])llung;u‘\", lrclang!, Italy, Japan, _H:)h;u’g‘i, Nor-

US‘A' : ul:mpi, b\\'cdcn, Switzerland, United Kingdom,

and Yugoslavia.

hag ’Ilfli}\x\lcgling, like the ten others previously held,

‘Clliin:‘ “_U":l in fur;]‘mun with the \'_}\‘Lii;l]lxgd ‘n}gcllm%ff;

s v o Moty pemnilons

Confrop i o oy B ’]k;\ T] b g ot tanis

how l pure science with tec mology in order to see

imp] 1.L.>cm‘ch work can be applied in practice. That
tCCAhJ;(u] a survey of the science of meat AHd_n\c;M
dlogy, the exchange of opinions and experiences

1 Vorkers in this field, of both fundamental resear-

Sent
th

Cherg . : :
ThL\I\ and those engaged in practical laboratory work.
CanL I?QDUI\ which will be presented at the Meeting

€ classified in 9 groups as follows:
— Slaughter Techniques and Hygiene (7 papers);
}ym"’ Carcass Quality and Its Evaluation, Including
Ors Affecting the Quality (5 papers):
Ther - Fresh Meat Quality and Factors Determining
( ,
< D;(;v A ol I

— Quality Control

: (methods and analyses) — (7
apers).

p
— Refrigeration and Freezing (4 papers);
(;U['lng (11 papers);
— Smoking (8 papers);
S Pl‘mx-win; of Meat and Sausages (quality of
Products, processing methods) — (13 papers) and
Canning (7 papers).

the

,>]3,L£C*}dk‘\‘, there will be discussions on the problem
acter a 3
dU('[kL,I!‘.’1‘,’?”("‘1 Standards of Meat and Meat Pr

b(‘uu{. his topic has Iy)pc:) suggested by our Institute
05Ty 1t 1s of immediate practical interest for Yu-
Slan(|,'7l Where the introduction of lx_\;fcl‘x::.lv“;e:\l‘xi

ards of meat and meat products is being dis

cussed. The inclusion of this topic is all the more
significant because the opinions as regards the intro-
duction of bacteriological standards (as a factor for
determining quality and a method for protecting con-
sumers’ health) are divided in this country.

Although the classification of the papers under
the above headings has been done only subsequently,
that does not imply that there had not been any
planning in advance as regards the selection of the
topics. In other words, the Belgrade Meeting is the
first attempt at a careful planning of the topics to
be presented. At previous meetings there was no such
planning and what is more, the opinion prevailed that
there should not be any planning, since the topics se-
for the Meeting tend to reflect the current
problems of interest for a given country, Institute,
etc. which is the best indicator of achievements and
trends in this field in various countries. After all, the
opinion prevailed that nobody has a right to force an
Institute in some country to deal with the problems
which do not happen to be of interest for them.

[t was only after the Xth Meeting, which was held
in Denmark last year, that it was decided, at the
meeting of the so-called public relations officers who
act as an organizational committee, to recommend
planning of some kind, ie. concentrating on a given
number of problems, or rather, groups of problems.
At the meeting, it was decided that the following pro-
blems should be considered the most important ones:
curing, smoking and quality control. However, any
other problem mayv be dealt with

I'he fact that only 26 out of a total of 74 papers
leal with the above three topics, is the best evidence
yet become a widely accepted
of the papers has
been done acc and presumably some
reclassifying will needed afterwards.

Undertaking the task of organizing this Meeting,

lected

LOO0.

1e classi
t

to titles,

the te of Meat Technology, Belgrade, wished
in the first place to show how highly we appreciate
mutual coopera manifested at such meetings, the
COO0J on has enabled the introduction of
scie methods of production in our meat process-

ing industry.

Dr Nedeljko Cermak
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Institut za tehnologiju mesa — Beograd

PRILOG POZNAVANJU TERMOREZISTENCIJE STREPTOKOKA GRUPE D
PO LANCEFIELDOVO)

RADMILA ZIVANOVIC, ANA OLUSKI, ZIVKA TADIC

Farakter mikroflore proizvoda od mesa, pored o- coccus faecalisu var. liquefaciens (1, 2, 3, 5, 9, 60.

, zavisl i od nacina tcrmicke obrade (steriliza- 99), 14 sujcm Slrcptucuccm faecalisu var. /\111()%m5
cija ili pasterizacija). Kod polutrajnih konzervi od (80, 83, 84, 8, 13, 79, 14, 18, 49, 86, 92, 73, 76. 1 96), a 79
mesa (Sunke, pl are, pressed ham) koje se pri sojeya Streptoc JL\.L[\ faeciumu.

termickoj obrx: iju relativno niskim tempera- Kao 5up\lml u kome su ispi itivanja vrSena, kori-

turama, mogucnost da neke bakterijske vrste $c¢en je bujon (pH 6) kome je dodavana 24-casovind
prezive j sposobne za dalje razmnozavanje, u- bujonska kuhutu poznate inicijalne koncentracije. Ot-
koliko s vizvod ne skladisti pri, za ovu vrstu pro- pornost sojeva na temperature 60, 65 i 70°C, u vremeé-

temperaturama. Zato nije ni nu od 30, 45 i 60 minuta, ispitivana je u uljanom

irajucéim ¥
proizvodnji polukonzervi, Kkupatilu. Supstrat sa kulturama je razlivan, po 50 ml,

lia i nalaz fekalnih strep- u Erienmajer-boce od 100 ml, uudnau‘u debljine sta

1cefieldovoj). \I;\(I'L na tem- kla | oblika. Kroz zapu$ac¢ svake boce pu»l an ter-

! ao sporogene bakterije, ipak, mometar tako da dostize do sredine \prxlul . Vreme®

po svojim svojstvima (podnose razne pll \rulm‘ vi- delovanja je mereno od momenta kada je, u centrt
soku koncentraciju soli — 6,5%; temperature i iznad supstrata, dostignuta ispitivana temperatura. Bocice
60°C; razmn Zay ju se u \;l'mmu rasponu tem- su povremeno pokretane, tako da se sadrzaj u njima
fekalne streptokoke do- ravnomerno zagrevao. Utvrdivanje delovanja ispitiva-

ta. Verovatno zbog svega nih nperatura vrieno je odredivanjem ukupnog
alaz i u proizvodima od me- broja prezivelih bakterija (Kohovom metodom). i
navodi da su Streptococcus faecalis Dobijeni rezultati su prikazani na grafikonima 0¢
us faecium cak dosta cesta mikroflora 1. do 8. Da bi se le]u pregledniji uvid posti tignutil
tkama. Sli misljenje u svojim rado- rezultata, svi sojev L)l Streptococcus faeciuma St
(3), Buttiaux (4), podeljeni u grupe ud [ do VI. Podela je izvrSena na
B. C. (6) i drugi. osnovu otpornosti pe ;1(41 nih sojeva prema odredeno]
proizvodima od me- temperaturi i vremenu delovanja te temperature.
Neki autori ih uzi-
nosti proizvoda, dok I grupu sacinjavaju (grafikon 3):
nik - lentickil ;
nike organoleptic¢kih M : E Al ;
: : a. soj 58 koji je nosilac grupe sojeva 58, 69. 1 42;
je Streptococcus fae : Sge = = ; : = 16, 19
iedne porodi e b. soj 50 koji predstavlja grupu sojeva 7, 16, 1’
JEAIC odice. cau " P - - - in g 4 - e . -
: X . 50, 51, 62, 64, 66, 67, 70. 1 95
ili oglede na dobrovoli 24, 33, 41, 50, 51, 62, 64, 66, 67, 70. i
sadrzalo 40 do 200 bili- ‘ g .
1 . it IT grupu (grafikon 4) salinjavaju:
us liquefaciens. Pri tim - 3 {
ila se vrlo blaga diarea a. soj 61 kao predstavnik grupe sojeva 32, 56, 61,
tada nisu bili u mog B2 e e
uzrok streptokoke b. soj 52 predstavnik soja 20, 52, 72. i 6.
»skih gresSaka proizvoda, streptokokama [II grupu (grafikon 5) cine:
raz ul«x wvanje Zelea i sadrzaja (Bittiaux : g : e =
]) SRS g : a. soj 97 stavnik sojeva 53, 94. 1 97;
P. (9) ; Sinell (10)); pojava = ol ooy . s . Qr QQ . Q7.
2 o . ; : : : b. soj 87 predstavnik sojeva 85, «‘n\. i 57,
selkastog il i ukusa na sir (Sinell (10); Ra- yh- R e e i e
: Coldond 3 9 : c. so] 59 predstavnik sojeva 29, 59. 74;
Seta (11), Goldenbe ey 1 Rwh\rm (12)); 1 zeleno l £ 01 Eait vredstaviia soleve 9.4 L)I
$ 5 - . » - ad. Sc - ( prec e c yjeve
obojavanje sa cs J. i Nagy G. (13)) ’) )1 ] sl ) L
isticu otpornost fekalnih : = :
9 fl AT TreE IV grupa (grafikon 6) takode ima nekoliko
temperaturama za razliku : ; S adetanit:
r Qg W cUustay IKAa.
grupa (Karan-Purdi¢ i Zlatar pI . a1
S i navelo da proverimo a. soj 81 koji se poras$a kao sojevi 17, 37, 38 1 0%
treptokoka prema tem b. soj 40 kao V’\f’L'Ll\[Lq\'I)fi\ sojeva 40. i 57;
koje se koriste pri termic- c. samo 1 soj — 41; i 90
od mesa. Ispitivanja, koja d. soj 89 koji je predstavnik sojeva 68, 75, §9. 1 28
nstitutu za tehnologiju me- 48
pri skladiStenju na nizim I»'H!- V grupa (grafikon 7) ima takode cetiri Pf\‘(l\[;l\'nll\‘
voda promenjenih organoleptic & v . 3 P 3
Tih Xt ‘ ' " a. soj 10 koji predstavlja grupu sojeva 4, 31, 48, 5
— u ¢istoj kulturi — izoluju ra 08 i 20-
ni vnici streg ,m ka grupe D po Lancefieldo- R k : ) 2 43, 1 6%
s THRC e Wy b. soj 65 predstavnik je grupe sojeva 12, 4.
voj. To nas je podstaklo da ispitamo koje su min Y 63 Koi: Sl ey 54:
! e : cC ( o) . 1 Se nasé ao 1 S(
; potrebnj za njihovo uni- it st pRAdse S00 )]

d. soj 11" koji zastupa sojeve 30, 36. | 93.

g rada, koji ovom prilikom sa-

20
o .,. ‘\}‘::’i ;"'j:tfl‘::A;”/]!:;f:){g;”l;h;;z“;?J VI poslednja grupa (grafikon 8) koja je t akode p()d:’;
iy : G T WO fjena na éetiri predstavnika ostalih pn)mdn ika OV

- grupe: 2
TEHNIKA RADA I POSTIGNUTI REZULTATI a. soj 21 zastupa veéu grupu sojeva — 21, 28, 3%
44, 45. i soj 100: e 2
ivanje otpornostj vrseno je kod 100 sojeva b. soj 27 koji predst a\l]q ujedno sojeve D-»‘H;in
€n ka izolovan ih iz pe lutrajnih konzervi od me- c. soj 22 koji se ponasa kao 134.1 71; i na KrI?
sa. kupnog 1 1, 7 sojeva je pripadalo Strepto- d. samo jedan soj koji nosi broj 46.
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Na grafikonu 1.

j€ ‘D“:‘r\‘l/ul}‘r delovanie
temperatura n

ispitivanit

'\i“«:‘, .1i‘1 SVE

» . L | AN 15«
i | a Sojeve Streptococcus faecalisa v ) toku 60 minuta
Iquefaciens. 3 e s
Udmah pada u oc¢i, kod svih soieva. naelo sma. St ccus faecalisa var. zymogenes,
. Odmah pad kod I jeva, naglo sma . I 5
Njenje broja bakterija posle prvih 15 minuta zagre- Su mima 2, 2a, 2b i 2c. Na grafi-
Vanja na svim ispitivanim temperaturama. Kod ten : pred ljene krive preZzivljavanja najot-
Peratura 60 ; 65°C, daljim tretiranjem, ¢ ; p e grupe sojeva. Soj 80 prezivljava sve tri tem-
:IQ}M‘HUQ smanijenja broja bakterija. M erat u ispltivanom periodu (60 minuta). Soj 83
_~'3, 9.199, pri temperaturi 70°C posle naglog ¢ va pri /0°C pos 0 minuta zagrevanja; a soj
ja broja bakterija prvih 15 minuta, do kra 84 t minuta. Isti soj (84), na temperaturi
Vanja zadrzavaju isti broj. Ti sojevi su ist y 05°C, ug posle 60 minuta zagrevanja.
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prikazuje tri

f

nesto manje otporna
faecalisa var

zymogenes. Nijedan
Java zagrevanje od 15 minuta pri
1 65°C uocava se nagli pad broja
h 15 minuta zagrevanja, a zatim
nja njihov broj gotovo ne sma-

su prikazanj sojevi koji ne pre-
ru 65°C. Izuzev soja 92, koji na

Nt ri uginjava tek posle 60 minuta,
svi ostali ove grupe ne rastu viSe veé posle 45

Najneotporniji sojevi Streptococcus faecalisa var:
zymogenes, prikazani su na grafikonu 2c. Nijedan O¢
njih ne prezivljava temperature 65 i 70°C a na tempe-
raturi 60°C, soj 96 je uniSten vec¢ posle prvih 15 minuta
zagrevanja.

Sest grupa, u koje su podeljeni svi sojevi Strep-
tococcus faeciuma, prikazano je na grafikonima 3, 4
5,00, a8, L

I grupa (grafikon 3), predstavlja najotpornije SO:
jeve Streptococcus faeciuma. Soj 58 (a) i 50 (b) $€
ponasaju veoma sli¢no. Pri temperaturi 60°C broj bak-
terija, u periodu od 60 minuta, postepeno opada. Prl

b 60 °C 65 70
64 3 : )
54 i 0
44 °~, ’
31
24
Ly ' MINUTI
\ MINUTES
0 15 30 45 60 © 15 30 45 60 O 15 30 45 60
8 P ey (= M T
N 0= 0—ZTRun’9 STRAIN 19
’/:‘[//‘. 2a. SII‘(’/f[u/u(’(Hs ,’cu‘u(/l\’ var. Zymogenes
.06.8R0OJ BAKTERIA
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94 ¥
‘ .
84 4 B
L
71‘ : \s ] =
e 2
L o N \':
| K ¢
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41 g, T ; )
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2] - = y “
z : .
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Graf. 2b. Streptococcus faecalis var. zymogenes
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S0

?%Cn redukcija hr_'ui:l bak{crii;t je najveca posle pr\'ih

- Minuta, dok je u daljem periodu, do 60. minuta,

ic t{d;}mc postepeno. Medutim, pri 70°C najjaci efekat

i i\?"}\‘)'dc [)I‘\'l‘h 15 minuta ali se zatim, sve do kraja is-
‘anja, broj prezivelih bakterija gotovo ne menja.

Pe SI(\)I.Q\ gl‘af'ikunu 4. su prikazani predstavnici IT gru.
lcrigc‘]ud Streptococcus faeciuma. Ovu grupu karak-
o qO.m_an]a otpornost na ispitivane 1c_mp_cr‘;1mn‘, Ta-
mir{m{ 32 (b) uginjava pri temperaturi 65°C posle 60
Yaya };‘- Mcdullm', soj 61 (a), u istom p/cmudu, zadr-
jttlén oncentraciju bfgktlcma ¢ak do 10 /ml. Ipak, ni-

od njih ne preZivljava zagrevanje u toku 60 mi-
“uta pri 70°C,

iu 7§Pjevi Streptococcus faeciuma koji ne prezivljava-
Prik °C posle zagrevanja od 45 minuta (III grupa),
azanl su ma grafikonu 5. Oni se slitno ponasaju

45 60 0 15 30 45 60

— e i D

$92,,50 (D)

Graf. 3. Streptococcus faecium — I grupa

pri temperaturi 60°C, medutim, prj 65°C soj 59 (c) je
unisten posle 40 minuta, a soj 91 (d) posle 45 minuta.
Sojevi 97 (a) i 87 (b) prezivljavaju 1 60 minuta zagre-
vanja pri istoj temperaturi.

IV grupa (grafikon 6) koju safinjavaju 11 sojeva
Streptococcus faeciuma karakteriSe se time $to ne
prezivljava 20 minuta zagrevanja prj 70°C. 65°C preziv-
Ijavaju sojevi 40 (b) i 81 (a) i posle 60 minuta zagre-
vanja; soj 41 (c¢) uginjava posle 45 minuta, a soj 89
(d) posle 30 minuta.

Na grafikonu 7. i 8. prikazani su najmanje otporni
sojevi (grupa V i VI) Streptococcus faeciuma, koji u-
opste ne prezivljavaju temperaturu 70°C. Sojevi grupz
V prezivljavaju — u dosta velikom broju — 60 minuta
zagrevanja pri 60°C. Medutim, 65°C prezivljavaju sa-
mo sojevi 10 (a) i 65 (b), dok sojevi 63 (¢) i 11 (d)
bivaju unisteni posle 60 minuta delovanja.
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Graf. 4. Streptococcus faecium — II grupa
Sojevi grupe VI (grafikon 8), su najmanje otpor- grupe) nije prezivljavao 15 minuta 70°C nj 30 minuid
ni na sve ispitivane temperature. Sojevi 21 (a) i 46 65°C; ostali sojevi su bili znatno otporniji. Medutim
(d) ne prezivljavaju 65°C posle delovanja od 45 mi- kod Streptococcus faecalisa var. zymogenes, od }lkup(;
nuta; soj )) posle 30 minuta, a soj 22 (c) veé po- no 14 sojeva 11 sojeva (78,5 odsto) nije prcil\'l,]a"‘"*1
sle 15 minuta. Temperaturu 60°C u toku 60 minuta, ne 15 minuta prj 70°C, dok je samo jedan soj istu teml-

prezivljava samo soj 46, dok ostali sojevi ovu tempe-

peraturu preziveo ¢ak posle 60 minuta zagrevanja.

raturu prezivljavaju. Ponasanje sojeva Streptococcus faeciuma (graft

Na osnovu dobijenih rezultata zapaZa se da su is. kon 3, 4, 5, 6, 7. i 8) se nalazi negde na sredini otpor
pitivani sojevi Streptococcus faecalisa var. liquefaci- nosti izmedu prethodna dva soja Streptococcus f?f?’
ens znatno otporniji na temperaturama 60, 65 i 70°C  calisa. 28 sojeva (36,7 odsto od ukupnog broja ispitl-
cd Stregtococcus faecalisa var. zymugenes. Od 7 soje vanih sojeva iz grupe Streptococcus faecium), nlJF_
va Streptococcus faecalisa var. liquefaciens, samo je- prezivljavalo 15 minuta temperaturu 70°C, dok je s2

dan soj (14,3 odsto od ukupnog broja sojeva iz ove
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Graf. 5. Streptococcus faecium — III grupa
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— the examined strains of Streptococcus faecalis
var, liquefaciens are considerably more resistant than
1€ ones of Streptococcus faecalis var. zymogenes,
While the strains of Streptococcus faecium, regarding
“Ielr resistance, stand between these two groups;

lndustr]jska klanica »29. novembar« — Subotica

— the results of these examinations show that the
temperature 70°C, lasting more than 30 minutes, is
required for complete inactivation of most examined
strains.

(L. N.)

BAKTERIJSKA KONTAMINACIJA SIROVINA U RAZNIM FAZAMA TEHNOLOSKE
OBRADE I FINALNIH PROIZVODA TIPA PRESSED HAM

S. KOROLIJA

pmdp‘a;stc{‘iz:(,)\';mc ko_x}zcr\'c od mesa tipa pressed ham
. xu\'hz}\_u, s gledista h[l\klt’l‘lg)l():fuc, vrlo interesan-
iy podrucje ispitivanja. S obzirom na vrstu — pro-
_:}od] od mesa u komadima koji su u toku tehnolos-
I]L].S(Jl)‘l‘L}(lkr uvek izloZeni leoguiénosliwiuk i vece bukl]c-
tuie] e l\um:.x_mnucuc — pitanje odrz'vv'ostl je uvek ak-
frcbno' Da bi se dobio L{()\'L)l]11() odrziv proizvod, po-
N0 je u toku tehnoloSke obrade posvetiti izuzetnu
Eaz‘l}lu higijeni. Isto tako, finalni proizvod zahteva
iinI]denc uslove skladistenja, a pre svega hladan re-
Poznato je da odrzivost polukonzervi, pored osta-
Yo .:/.a'\'i‘si od bl.‘L')ju i vrste mikroorganizama koji pre-
50 Jav aju termicku \mg‘.adu, ()Li]liuxl](')‘()tl nj‘lht)\'c Spo-
“Onosti da se pri daljim uslovima cuvanja proizvo-
((t fazmnoZze i svojim fermentnim delovanjem dovedu
» Promena organoleptickih osobina sadrzaja.
lngPola'/_cCi od te Cinjenice, u toku ispi}ti\unju tcl_mq
mikn(')g progcx‘u_ px‘cs?cq' hama, p.os\'c.uh sSmo paznju
6500 Oorganizmima koji prezivljavaju temperaturu
A toku 30 minuta. Pored toga, ispitivali smo odr-
’051 Jllnaln‘h proizvoda pri razlicitim temperatira-
ilil(lrxunju,_ [stovremeno smo koristili priliku da ispi-
.10 Nekoliko hranljivih podloga, kako bismoc utvr-
:)d;?i](})iax-<)cl njih najviSe odgovara za procenjivanje
stil; 1\9'\1] p]‘()l/.\'(;tlu‘wd mesa. U tom C'll_]U smo kori-
.+ Irl podloge: obic¢an krvni agar, triodstotnj slam
“VIL agar j Sestodstotni slani krvni agar.
tija Va Ispitivanja smo izvrSili na 9 proizvodnih par-
nik’ 1’1(‘): sirovina u toku tehnoloskog procesa i final-
Proizvoda.
Spitivanja u toku tehnoloSkog procesa obuhvati-
sledece:
Stoor uzimanje otisaka pomodéu »agar-kobasica« sa

Sin Ova za isko$déavanje, daski, lodni, limenki i ma-
Sing; A

log,

a sSu

~— Ispitivanje smeSe za soljenje;

— Ispitivanje mase posle mesanja; i
%D(:‘ispili\zmjc mase posle zrenja od tri dana —

7!cd'no pre punjenja u _limenke. . o
a finalnim proizvodima istih proizvodnih partija

2y e
“Vrieng su sledeca ispitivanja:

— bakteriologki pregled;

— Ispitivanje otpornosti izolovanih kultura; i
lem\ Ispitivanje odrzivosti polukonzervi pri raznim

Deraturama.

TEHNIKA RADA
5 d"Pro\_fcs izrade ispitivanih proizvoda ukupno traje
O‘.n*! 1 odvija se u hladnom rezimu, tako da ni u je-
I‘as'l azl obrade temperatura ne prelazi 8°C. ReZim
Sterizacije ;e slededi:

23 s 5/ 270’

4 Pressed Iy spalstmpa R S D tadenie YR
: ham od 4 Ibs: 100°C g0oC M adenje 180
A Drace S

301?“\58(1 ham od 4 1bs i picnic roll od 6 lbs:
Ll 125’
1005T + ggse hladenje 180

Na slici 1. prikazane su krive prodiranja tempe-
rature u centar limenki za sva tri proizvoda.

Pressed ham 4I(bs
— — — Picnic - roll
Pressed ham lulbs

o
(o]

~

= W O
O OO O

200" Vreme 320 400"

30 100 155

Sl. 1. Krive prodiranja temperature u centar limenke

Posto smo u toku rada donekle odstupili od uo-
bicajenog nacina bakterioloSkih ispjtivanja, smatramo
potrebnim da opiSemo tehniku kojom smo se sluzili.

A. Ispitivanja u toku tehnolo8kog
procesa

Uzimanje otisaka. — Otiske smo uzimali pomodcu
iriodstotnog agara u plasti¢nim, cilindri¢nim, rilsan-
-omotima. Agar smo blago pritisnuli na ispitivanu po-
vrsinu, istisnuli ga iz omota za oko 1 em, presekli ste-
rilnim skalpelom, pa tako iseCene kolacice stavljali
u Petrijeve Solje i inkubirali 24 ¢asa pr1 37°C. Na ova-
kav nacin smo uzeli otiske s radnih stolova, lodni, da-
saka, limenki i masina.

Pregled smesSe za soljenje. — SmesSa za soljenje je
uzimana neposredno pre mesSanja. Uzetu koli¢inu sme-
§e smo rastvorili u sterilnom fizioloSkom rastvoru u
odnosu 1:10. Tako pripremljeni rastvor smo zagrevali
30 minuta pri 65°C, a posle toga zasejali odgovarajude
podloge i inkubirali 24 casa pri 37°C.

Pregled mase. — Prilikom pregleda mase nismo
uzimali uzorke od pojedinih vrsta mesa koje ulaze u
sastav proizvoda, ve¢ smo smatrali da je praktic¢nije
ako uzmemo uzorke za ispitivanje iz veC izmeSane
mase. Od izmeSane mase uzelj smo uzorak u tezini od
20 g kome smo dodali fizioloski rastvor u tezinskom
odnosu 1:10. Posle gnjeCenja u sterilnom tarioniku u-
zorak je preneSen u Erlenmajer-tikvicu i homogeni-
zovan 5 minuta. Deset mililitara ovako pripremliency
liomogenizata smo prenosili u sterilnu epruvetu i za-
grevali 30 minuta prj 65°C. Posle zagrevanja, zasejane
su na uobilajen nadin sve tri hranljive podioge i in-
kubirane 24 ¢asa pri 37°C. Na isti nacin ispitana je i
masa posle tr1 dana zrenja.

B. Ispitivanja finalnih proizvoda

Utvrdivanje broja bakterija. — Proizvode smo is-
pitivali sedmog dana posle termicke obrade. Uzorci
su uzimani sterilnim bu$ac¢ima, Dalii postupak je i-
dentican onom kojj je upotrebljen pri ispitivanju
mase.
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Ispitivanje otpornosti, — Sve izolovane kolonije
podvrgli smo ispitivanju otpornostj pri temperaturi
65°C. S kosog agara izolovane kolonije preneli smo u
svez bujon i inkubiralj 24 &asa pri37°C. Iz tako inku-
biranog bujona uzeli smo 0,1 ml i preneli u drugu ep-
ruvetu sa 10 ml svezeg bujona. Subkulturu smo drzali
u uljanom kupatilu pri konstantnoj temperaturj 65°C.
Prezivljavarje kultura smo kontrolisali, posle 20, 30,
40, 45 1 50 minuta zagrevanja, zasejavanjem ispitiva-
nog bujona na hranljivu podlogu.

Ispitivanje odrZivosti. — Ispitivanje odrzivosti smo
vrdili na tri temperature, i to: 10, 20 i 37°C. Ova ispiti-
7anja su izvodena metodom staklenih cilindara. Uzor-
ke uzete sterilnim bu$a¢ima u duzini od 3 cm stavljali
smo u Siroke epruvete, prelivali sterilnim Zelatinom,
a preko njega sterilnim parafinom. Tako pripremljene
uzorke posmatrali smo svaki dan, dok smo bakterio-
lo$ka ispitivanja vrsili svakih 10 dana.

POSTIGNUTI REZULTATI

Uzimajuéi otiske sa stolova, lodni, limenki j ma-
Sina, mikroskopskim pregledom kolonija koje smo I
zolovalj ustanovljeno je da su zastupljene 3 osgovﬂe
grupe mikroorganizama. Medu njima najbrojnije, S“
grampozitivne koke, zatim grampozitivni $tapici, @
najmanje gramnegativni S$tapici. Medu izolp\iﬂmm
grampozitivnim $tapi¢ima bila je zastupljena i jedna
vrsta grampozitivnih sporulirajuéih $tapiéa. Na tabli-
ci 1. prikazane su vrste izolovanih nikroorganizama!
njihove glavne osobine.

Ispitujuéi smesu za soljenje ustanovili smo da U.PO'
jedinim partijama nema uops$te rasta mikroorganiza-
ma, dok u drugim ima znatno povecan broj (tabl -
Od vrsta najvise su zastupljene grampozitivne koke,
a manje grampozitivnj $tapiéj (tabl. 3).

Izolovane grupe mikroorganizama na osnovu uzimanja otisaka s alata i masina u odeljenju za otko§céava-

nje mesa
j Tabl. ]"
{ ' [ Ponasanje prema kiseoniku | RazlaZu y
Vasts {Izolovano| Stvara Manit Stvara |Redukuje | ”"]‘ : ' = Konsteo
= sojeva | hemolizu | pozitivne |  H,S ’ nitrate | aerobne |anaerobne| . K- lizelatin| skrob | NHHePOs
| _' anaerob. I -
Grampozi-
tivne koke 10 1 5 — 140 4 6 —_ 4 2 6 2N
T | | ‘ ; ‘ PJna&anje;)rréma kiseoniku | Stvaraju spore | Razlau
W oiha Izolovano' Stvara |Redukuje R I | 3 LR | | et
| sojeva |hemolizu| nitrate ' aerobne |anaerobne| 12K da ne !Zelatin|lecitin skrob
| , | i ' anaerob. ‘ | 1
Grampozi-
tivni $tap. 8 25 8 iy 2 1 1 7 5 o 77»1/,/
3 ,‘ Izolovano f RazlaZu Secere sa stv. gasa L Stvaraju RazlaZu Styaraju
Vista ' sojeva ’ 2P s 2 a Ureja HS Zelatin indol
{ 0} | glukoza laktoza saharoza | ‘ 2 e
Gramnega-
vl g, ) " 3 ! 1 sl 3 o
Ukupan broj hemoliti¢nih bakterija u smesi za soljenje pressed hama o1, 2
Proizvedeno partija I 11 I b C1 Y Ve VI vil | vin | A
Ukupan broj bakterija 3320 670 3 820 ¢ L %8 @ e
Broj hemolitiénih bakterija 20 610 120 B AR v, SR i, e
Vrste bakterija u smes$i za salamurenje pressed hama 7abi
abl, 2
| | | PonaSanje prema kiseoniku | Razlaiu | i
Vrsia {I1zolovano| Stvara Manit Stvara |Redukuje |~ [ : Korlsli)eo
e ! sojeva | hemolizu ! pozitivne H,S nitrate | aerobne anaembne’ 15“}; 5 7_913“”| skrob | NH H2FY4
| ( Anaeroo.
| | e
Grampozi-
tivne koke 8 1 1 3 6 6 2 — 1 2 ~= s
: Qs 7 i e
| Ponasanje prema kiseoniku | Stvaraju spore | Razlazu ~_—
i Izolovano| Stvara | Redukuje| ] | ¢ g i _i" STEISN Fer Ty j 5
{ sojeva |hemolizu | nitrate | gerobne |anaerobne - da \ ne | Zelatin lecitin ' skr0
anaerob. l L
Gram po zi- * 9
ivni 3tap. 3 1 3 | Z — 1 i, 3 1 —
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Ukupan broj i broj hemoliti¢nih bakterija u mesnoj masi za pressed ham

Tabl 4.
Proizvedeno | ‘ | 1 ‘
o | | / 4 ]
partija I Il J I11 ‘ IV 11 V VI ! VIl VIII IX
S —— o PR = (e MESTeET AT 0 SE T ___——/
I a b ] a b | a b | a b a b a b ; a b a b
Ukupan broj bak 3230 975 105 80 560 000 o e s B S0 SR P T 10
Broj hemoliti¢nih :
10802250 10 S0 10 10 — 110 — — —¢ — 50 50 e
a = pre zrenja b = posle zrenja
Zastupljenost vrsta bakterlja u mesnoj masi za pressed ham i njihove vaZnije osobine 15
Tabl. >
‘ i | Ponasanje prema kiseoniku | RazlaZu
Viets (Izolovana' Stvara | Manit Stvara iRedukuje A s ] AT e Koriste
X sojeva | hemolizu. pozitivne H,S nitrate | aerobne lanaerobne| 2% . |Zelatin! skrob| NH(H:PO%
| ' ‘ ‘ } ‘ anaerob. 1» |
Grampozi- R i T % =R
ivne koke 10 1 1 1 9 5 4 1 - 2 1
T R T Sl i TR St i W P TP i SN S BN
J ‘ ] Pr)naganjc prema_ klseumku | Stvaraju spore | RazlaZu .
Vrsig |1Z0lovano Stvara ’Peduku)e‘ : I 3 ‘ | T R z
5 sojeva (hemolizu| nitrate | gerobne dvlauubne‘ i | da ne | Zelatin lecitin skrob
| ] anaerob. | I
| | e
Grampozi-
tivni Stap. 2 _ 1 - 2 — 1 1 - - 1 8

Broj 'mmc:*iw u mesnoj masi se razli¢ito kretao, bakterija. Sto se ti¢e vrsta bLL}\tcllid podjednako st

Sto se vidi iz prilozene tablice 4. U nj joj je prikazan zastupljeni grampozitivne koke i $tapiéi, kao $to J¢
nalaz bakterija u masi pre i posle zrenja za sve ispi- to prikazano na tablici 7.
tivane proizv::dne partije. 7astupljuwst vrsta bakte- Sve izolovane sojeve smo podvrgli ispitivanju of-
rija kao i njihove glavne osobine prikazane su u tab- rornosti pri temperatury 65°C. Rezultatj ovog rsnl“
Iici 5. vanja prikazani su u tablici 8; skoro svi ispitivani SO-
Broj bakterija u finalnim proizvodima kretao se jevi izdrzali su temperaturu 63 C u toku 50 minuta.
raznoliko, kako po pojedinim pmi/\'udnim partijama, Posto smo termostatsko ispitivanje pxm/u)dﬂ VI
tako 1 po vrstama proizvoda, $to se vidi iz tablice 6. ¢ili metodom staklenih cilindara, bilo nam je moguce

U najvecem broju slucajeva, broj bak tuija je vrlo da svakodnevno posmairamo eventualne promene i
mali, ili ih uopSte nismo nalazili, Izuzetak ¢ne IV i  kubiranih uzoraka. Tako smo zapazili da su uzorci,
V proizvodna partija u kojima nalazimo povecan broj drzani pri temperaturi 20 i 37°C, pokazivali organo-

Ukupan broj i broj hemoliti¢nih bakterija u finalnim proizvodima

RTINS A o T R R
Vrsta proizvoda |U[H|Uu|[H|U[H|U|H|U|H|U|H|U|H|U|H|U]|H
_ : SRS e e Sl #eets g It T s it Rty Wosien) easnh SRSl I RS
Pressed ham od 101 lbs 50 10 & @& 120 20 .’)Oh:ﬁ 143&0 2450 2 @ R B R et
Pressed @am ud 4Ibs ¥ g e ) 109(7)7&190 — ~ —_ - — — = %) L e
Picnic ro ll od 6 Ibs @b e 7890 3%)071}&8” 24)0 el o _7397 - T,,IQ_Q/
U = ukupan broj bakterija H = broj hgmolmmlh bakterija

Zastupljenost vrsta bakterija u finalnim proizvodima ol 7

Tabl, !
o

| | | ‘ ' | Ponasanje prema kiseoniku | Razlazu | ]
Voils |Tzolovano Stvara Manit | Stvara |Redukuje 1 ‘T” ] KUHS“;)
" | sojeva |hemolizu|pozitivne | H,S | nitrate ' erobne |anaerobne| __faK selatin] skrob | NH(H2POs
| ) ‘ anaerob ‘
Grampozi-
tivne koke 13 5 3 1 9 11 I 1 — 2 R
| | | I’mmsan]e prema kiseoniku | Sl\ara]u spore | RazlaZu
U Izolovano' Stvara Peduku ‘ : ¥ Y ‘
bl TP g 8 1, ‘ fak. ' ’ ; leciti krob
sojeva | hemolizu | nitrate | gerobne éanaerubne S b<5dn ne Zelatin | lecitin S
| ’ | | anaerob. ’ [
! | | i i
Grampozi- ;
tivni $fap 10 2 4 7 3 - 1 - 7 6 b
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Otpornost izolovanih sojeva pri temperaturi 65°C

Vrsta bakterija

Grampozitivne koke
Irampozitivne koke
Jrampozitivni $tapici
rampozitivni $tapici
srampozitivni $tapici
rampozitivne koke
rampozitivni Stapici
srampozitivni $tapici
rampozitivni Stapici
Jrampozitivni $tapici
Jrampozitivne koke
rampozitivne koke
rampozitivni $tapici
rampozitivne koke
Jrampozitivne koke
Jrampozitivni $tapici
Jrampozitivni $tapici
Jfampozitivne koke
rampozitivni $tapici
“Tampozitivne koke

€pticke promene veé posle 3—5 dana. Ove promene
Su se manifestovale u vidu otapanja i zamucenja Ze-
atina, promenom boje i konzistencije uzorka i poja-
Vom kiselog do neprijatnoputridnog mirisa

Na slici 2. je prikazana odrzivost pojedinih proiz-
Voda., Posto su se uzorci drzani pri temperaturl 20 i
;370(: brzo pokvarili, mogli smo da pratimo jedino u-
Zorke inkubirane pri 10°C. Vidi se da je odrzivost uzo-
faka razli¢ita. Najbolju odrzivost je pokazao pressed
Nam od 4 1bs, kod koga je 70 odsto uzoraka 1zdrzalo
U dana pri 10°C bez vidljivih organolepti¢kih prome-
Da. Isto tako je 30 odsto ove vrste uzoraka izdrzalo
Y dana pri 20°C. Drugi proizvodj su pokazali znatno
Slabiju odrzivost.

—— Pressed ham 10Ibs
Pressed ham 4ibs
Picnic roll 61bs

% isprawnih konzervi
100 i

Sl 2. Termostatiranje pri 10°C

boi \Ngl slikama 3, 4. i 5. je prikazan broj b;lklcriju u
3 Jedinim intervalima ispitivanja pri raznim tempe
latUAl‘;\m;l inkubacije, kao i po vrstama proizvoda.
>T0j bakterija prvih 10 dana termostatiranja je jako
Velik u uzorcima inkubiranim pri 20 i 37°C.” Medutim,
;Ada imamo veé izraZene organolepticke promene, te
‘alja ispitivanja pri tim temperaturama nisu bila po-
re na. Kod uzoraka drzanih pri temperaturj 10°C,
’Toj bakterija je takode velik. Taj broj postepeno ra-
€, u zavisnosti od vremena inkubacije.

DISKUSIJA

Na osnovu postignutih rezultata raoZemo zaklju-

“iti da broj bakterija znatno varira u pojedinim fa-

Tabl. 8.
Vreme zagrevanja (u minutima)
20 30 35 10 45 45
| sEias SR =4l ST e
- + + v + +
+ ; £ + + +
} + + + +
» 4 4 4 7‘, *1;
- + -+ - <+
1 + + S o+
+ Sv + 7+ +
+ +- L “r
v k + +
+ - 4 B + +
g + + o
. - - + - +
i 4+ + -+ - —+
+ | T+ — e
+ —+ 4 } + 4_
4 ,‘ -
- - - + +
- - + = -+ +
Broj bakt
ol
0" 3
0
7 0
104 37%(
- — - 20°C
109 / —— 10°C
Mf<v
ASESRENS o

WX 30 Dana 90

Sl. 3. Broj bakterija pri razlicitim temperaturama ter-
mostatiranja pressed hama od 10 1lbs

3r0) bakt

10
= v . 37°C
10" 4
H 20°C
s | - 10°C
3
10 1
10 2 3 Dana aQn

Sl. 4. Broj bakterija pri razli¢itim temperaturama ter-
mostatiranja pressed hama od 4 1bs

zama tehnolo$kog procesa, a isto tako i u pojedinim
proizvodnim partijama.

Kod smesa za soljenje, od ispitivanih 9 partija,
iri smo nasli s poveéanim brojem bakterija. To nam
govoari za neujednacen kvalitet smeSa za soljenje. Kod
mesne mase takode imamo nejednak broj bakterija u
pojedinim proizvodnim partijama. Od 9 proizvodnih
partija, kod 3 smo nasli povecan broj bakterija, dok
se kod ostalih kretao u granicama koje se mogu sma-
irati normalnim. Broj bakterija finalnih proizvoda je
hio relativno nizak. Odstupanja ¢ine IV i V vroizvod-
na partija, gde smo imali znatno poveéanje broja bak-
terija. Termostatiranje uzoraka ovih proizvodnih par-
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pokazalo je odrzivost. Posle 15 dana

smanjenu

uzoraka.
Ispitivanja otpornosti izolovanih bakterija su po-
azala da one vrlo dobro podnose temperaturu zagre
vanja 65°C u toku 50 minuta. Ovaj podatak je vrlo va-
zan 1 treba ga uzeti u obzir prilikom odredivanja rezi-
ma termicke obrade.
Ispitivanje odrzivosti 1

nja

a raznim

temperaturama,

metodom staklenih cilindara — cisto je laboratorijski
postupak koji, pored izvesnih nedostataka, moze da
se koristi za orijentacicna ispitivanja; medutim, cg

zaktni rezultati, po naSem iskustvu, mogli bi se dobiti
samo termostatiranjem proizvoda u limenkama.

Uzorci inkubirani pri temperaturi 20 i 37°C su se
brzo kvarili, a bakteriolo$ki nalaz je pokazivao velik:
broj bakterija. Kod inkubiranja uzoraka pri tempera-
turi 10°C imamo takode povedan broj bakterija, ali
bez izrazenih organoleptickih promena. Iz toga se da
zakljuciti da na ovoj temperaturi poveéan:ie broja hak-
terija nije pracdeno i organolepti¢kim promenama. Bi-
lo bi svakako interesantno utvrditi da li bi se one po-
javile, u kom stepenu i posle kog vremena, ako bj se
takav uzorak preneo na vi§u temperaturu. Ovom pri-
likom nam vreme nije dozvolilo da i to proverimo.

Grampozitivne koke i $tapici su dve osnovne grupe
mikroorganizama koje se javljaju u svim fazama ispi-
tivanja. Na osnovu biohemijskih ispitivanja koja smo
vr$ili na izolovanim kulturama, ustanovili smo 25 raz-
novrsnih sojeva grampozitivnih koka, kao i 37 razli-
Citih sojeva grampozitivnih $tapi¢a. Od grampozitiv-
nih koka, preteZzno su zastupljene aerobne mikrokoke.
Fekalne streptokoke nismo ustanovili. Narocito veliki
broj grampozitivnih $tapica bio je ustanovljen u ter-
mostatiranim uzorcima. Veéina ovih grampozitivnih
Stapi¢a razlaZe Zelatin, lecitin i skrob, te pretpostav-
ljamo da su verovatno nosioci kvara ovih proizvoda.
Pojedini sojevi ovih $tapiéa javljaju se u svim ispiti-
vanim fazama.

Od podloga koje smo u toku ispitivanja koristili,
najbolje rezultate je davao obi¢an krvni agar. Ova
podloga je dala obilan i najkarakteristi¢niji rast kolo-
nija. Medutim, moramo napomenuti da ni druge dve
podloge nisu bitnije odstupale.

ZAKLJUCAK

Na osnovu postignutih rezultata mozemo zaklju-
Citi sledeée:

1. U svim fazama ispitivanja tehnolo$kog procesa
proizvodnje pressed hama, mogudée je naéi mikroor-
ganizme koji prezivljavaju temperaturu zagrevanja
65°C kroz 30 minuta.

2. Osnovna grupa bakterija koje se javljaju u toku
tehnoloSkog procesa izrade pressed hama su: grampo.
zitivne aerobne i anaerobne koke, grampozitivnj ae-
robni j anaerobni, sporulirajudi i nesporulirajuéi $ta-
pi¢l.

3. Prisustvo grampozitivnih $tapiéa u veéem bro-
ju predstavlja osnovni uzrok kvara ovih vrsta konzer.
Vi.

Industrijska klanica PIK — Kikinda

Dana Q0

Broj bakterija pri razlicitim temperaturama ter
mostatiranja picnic rolla

St 5.

4. Pri drzanju na temperaturi 10°C, povecanje bl"g'
ja bakterija nije pra¢eno i promenama organoleptits
kih osobina uzorka. )
5. Izolovane termorezistentne bakterije iz proi#
voda predstavljaju latentnu opasnost za odrzivost pro-
izvoda,

BACTERIAL CONTAMINATION OF RAW MATERK
ALS IN DIFFERENT PROCESSING PHASES A
FINAL PRODUCTS OF PRESSED HAM TYPE

S. Korolija
Summary

The work deals with the bacterial contaminatio?
cf raw materials and final products of pressed ha
type. Special attention was paid to those microorgd:
nisms which survive the temperature of 65°C for 2
minutes. Keeping quality of final products at 10, o
and 37°C was also examined. These examinations W&
re carried out by the method of glass cylinders. .=

On the base of the obtained results, the author®
conclude the following: by

1. In all processing phases of pressed ham pI‘Qd,u"q
tion it is possible to find microorganisms surviviie
the heating temperature of 65°C for 30 minutes. .

2. Basic groups of bacteria which appear durils
the technological processing of pressed ham product,l'
on are the following: Gram-positive aerobic and and-
erobic cocci, Gram-positive aerobic and anaeroblC
sporogenous and nonsporogenous ro:s.

3. The presence of Gram-positive rods in a b
number respresents the essential reason for the €O
tamination of this kind of canned products. 1d

4. The increase of bacteria count in samples hei€
at 10°C was not followed by changes of their organ®-
leptical properties. J

5. Thermoresistant bacteria isolated from the pre:
ducts represent a latent danger for products keepii®

quality. (L. N.)

igh

BOMBAZE RENOVKI U LIMENKAMA 1ZAZVANE AEROBNIM BACILIMA
P. POPOVIC

Renovke u limenkama predstavljaiu veoma oset-
ljiv proizvod u pogledu odrzivosti. Kvarenje ovog
proizvoda, praceno bombaZom, kiselosti proizvoda i
zamucenjem slanog rastvora, javljalo se, a | danas
e javlja u redovnoj proizvodnji nasih industrijskih
xlanica kao j trgovac¢koj mreZi, $§to nanosi znatne e-
konomske gubitke.
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Iz pregleda strane literature moze da se vidi di
pitanje odrzivosti renovki u limenkama prf‘dslavl{;_
veliki problem i van granica naéc zemlje; da s€ I
wovno u toplim_ godisnjim dobima javljaju mgso\{'ﬂt
bombaze; i da je vec¢i broj autora izufavao hzaktCI’S_
lo8ka razaranja ovog artikla, predlazuéi niz mera
je bi doprinele otklanjanju problema.




Tako, Jeremko (2)

Mmenkama,
dasa

izveStava o znatnim gubicima rencvki u l-

Autor iznosi slutajeve tipi¢nih bombaZa sa stvaranjem

neprijatnog mirisa, sadrzaja i zamudenjem sla-

10g rastvora, kao i

razaranjem

slu¢aieve pojedinaénih omek3avanja sadrzaja

bez Znakova bambaza. Bakteriolotkim ispitivanjem autor je utvr-

o aerobne i anaerobne grampoztivne bakterije, kako u renov-
kama tako i u slanom rastvoru.

11\'(‘%1;1\';|i|1("| o razmeksSavanju renovki u limenkama, bez poja-
e h“mh:\}(l, Schonberg (13) iznosi da se od 60 renovki u jednoj

limenci
Ost

renovke, dok kod
alih nijsy ustanovljene nikakve organoleptitke promene. Ova raz-
Meksavanja su bila po pravilu oftro ogranid
“(_)g dela nadeva iste renovke. Bakteriolotka
Njenih ognjista sa razmekanjima, pokazala su
Kog broja bacila

razmeksavanje javilo samo kod 2 ili 3

na od nepromenje

i1spitivanja prome-

prisustvo veli-

; Mesentericus-Subtilis grupe. Obligatne anaerobe
Wsu  ustanovili

Surwncrrmuw:' (19) smatra da indusirija mesa i pored naj-
0dernijih metoda konzervisanja, jo§ nij> u stanju da proizvede
“terilne renovke u limenkama. Uzrok lezi u tome, kako autor na-

vodi, %to se pri
Tenovki ne
UzZroke

3 a 2 s 5 42
V“lmm‘rmnnvr je ustanovio aerobne bakterije, i to: Bac. subtilis i
Jac,

uobicajenim termi¢kim postupcima u proizvodn;i

aerobnih I anaerobnih bacila. Ispitujudi

limenkama,

uniste spore

masovnog omek3anja omotata kobasica u

mesentericus viscosus
Ukazuju¢i na
lavodi kao

mere za spreCavanje kvarova, Schonberg (15)

uzro¢nike bombare i delimi¢nog razmek3avanja re-

novki limenkama razne vrste aerobnih bacila, u prvom redu
}_k’t‘- subtilisa i Bac. cereusa. Istovremeno, kao postupak za ubi-
{anje Sporogenih aerobnih i anaerobnih bacila, autor preporu-
tuje frakcionu sterilizaciju.

S obzirom da su bacili izazivad&i bombaze kod renovki u li-
Menkama  mezofilne bakterije, ¢iji je minimalan rast pri 150, a

Yptimalan pri 3
novkj
ture

oblik

Schonberg (14) preporucuje skladiStenje re-
' i

u limenkama pri temperaturama ispod 150C, Vide tempera

Omogucavaju isklijavanje spora, razmnoZavanje vegetativnih
a i na taj nadin razaranje renovki

Lerche i sar. (5) napominju da se bakterije Subtilis-Mesenteri
‘s g renovki

konzervi

rupe srec¢u kao izazivaci kvarova u limenkama, a da

o » % ¥
Tazmek$anja sadrzaja ovih

dolazi samo ako renovke

Imajy Supljine

Zeller (21) izveStava o bakteriolodkom pregledu renovki u li-
”;1.‘.”1“”””' pri ¢emu u samim renovkama nisu ustanovljene bakte-
[A',l‘f’ dok je u slanom rastvoru bio prisutan veliki broj grampo
;“11\‘l1i]1 Stapida, koji su — posle determinacije — svrstani u mor-
tologky grupu II roda Bacillus.

]*himiuri razloge masovnih bombaza renovki u limenkama
'chonhtrg (11)

; bile uzrokovane tzv. obligatnim anae-
”Jh]m;l P

isti¢e da su
utrificus grupe, ili vrstom Clostridium welchii.

: ]—U\‘hm:m (6) iznosi sluajeve bombaze renovki u limenkama s
‘\pil’\lllngcny Kod

Vanie o H
H em utvrdeno, u sredidtu kobasice u
Uy

omotata renovki. njih je bakterioloskim ispiti-

manjoj meri a na povrsi-

Vecoj, prisustvo grampozitivnih S$tapica i pojedina¢rno gram

BOZitivn: .
JP8tvnih mikrokoka

Ukz\/w}n\i na mogucnosti za suzbijanje mikroorganizama dezin-

fakos

ckcion: i I : .

b ‘:'U”lm sredstvima, Schonberg (17) navodi da su mezofilne

S: terije iz grupe sporogenih aeroba kao: Bac. subtilis, Bac. ma-
tericus, Bac. mycoides, Bac. megatherium i Bac. cereus u veli-

Or kAt : . . S " R

2 ‘“ ]”‘)lll ustanovljene u Zivotnim namirnicama naro¢ito u toplim

Odisn s ¢ k . . 1. s
Snjim dobima, kada izazivaju bombaZe i druge promene kon-

rvi og mesa
Kraus (4) ie

i
vlm““k;unu i
lug,

renovki u
a Bacil-

takode

bakterije morfoloske

ispitivao pojavu razlaganja

ustanovio grupe II rec

fo S"m\i broj bakterija u zacinima, posebno uzro&nika bomba-

i*’ Jedan je od glavnih razloga nastajanja kvara konzervi i osta-
1 ol :

_ Proizvoda od Ovo broj au-

Ora,

mesa. pitanje je proudavao veéi
Schijnbcrg (10) navodi da u proizvodnji Zivotnih namirnica
Bac. sLh‘”le’J Irliizlill aerobni bacili, a naroéito: Bac. mc<cntcrit_'ux
Cisa k‘)lr'j“lvl«\ 1 Fliuc, Autor komamxrm-
oji .«“\lCll ovim upotrebom zadina

sadrze

Veliky

megatherium. istie da je

bacilima najle$¢e u vezi s
veliki broj bakterija
Isliéu

Sos e ¢i pote$koce u vezi proizvodnje renovki u limenkama i
Uﬁlllanj;

Spo . odrZivosti, Schonberg (16) navodi da termorezistentne
e © 'bdcll«.l dospevaju u konzerve renovki uglavnom sa za&ini-
» ali takode i mesom, a narofito putem creva — kao omotala.

Raspravljajuéi o merama predostroZnosti, kojima se mo¥e spre
¢éiti loSa proizvodnja i gubici u proizvodnji renovki u limenkama
Reuter (9) isti¢e kontaminacju putem
vih sredstava. Ovo zbog toga, $to zalini &esto sadrie vegetativne
ovblike i spore bakterija
ra da vrie proteolizu i tako uzrokuju kvar rencvki u limenkama

Vrieci bakterijska ispitivanja zadina, Pohja (7) je konstatovao
da mikrofloru uglavnom ¢ine sporogeni $tapiéi roda Bacillus; vrst:
su: Bac. mesentericus, Bac. megatherium i Bac. subtilis. Najvi$e
je nadeno u crnom Anaerobne spore ili nisu
ustanovljene ili ih je bilo u neznatnom broju.

Radeta (8) je konstatovao da su skoro u svim zadinima pre-
mikroflora grampozitivni Subtilis-Mesente-
ricus. U nekim (najkvirc, vili su zastupljeni
samo grampozitivni $tapiéi. Od njih su najée$éi: Bac. subtilis, Bac.

za¢ina, soli 1 drugih doda*

iz grupe Mesentericus-Subtilis, koje mo

hakterija biberu.

tezna Stapidi iz

grupe

zafinima orasc¢ié)

pumilus i Bac. megatherium.

Ovéija creva, koja se koriste kao renovki u limenka
ma, Cesto su kontaminirana termorezistentnim sporama. Zbog toga,
ona predstavljaju potencijalnu opasnost za nastanak kvara renovki u

omotaci

limenkama. Na ovu dinjenicu ukazalo je vi$e autora.

Iznoseci tefkoce u proizvodnji renovki u limenkama, Schwerdt
18) smatra da uzroci teSkofa leZe u upotrebi ovtijih creva koja
fu festo kontaminirana termorezistentnim sporama. Te spore su
¢est uzrok pojava bombaZe renovki u limenkama.

U vezi bombaZze kobasica u limenkama, Lochman (6) je bak-
proizvodnji kobasica koje su
ustanovio jaku infekciju sporama Bac. subtilisa.

(16) je koja se koriste u

proizvodnji renovki u limenkama i utvrdio veliki broj obligatnih

terijski ispitao creva Kkoridéena u
bombirale i

Schonberg ispitivao ovlija creva
uerobnih bakterija

Keller (3) i Schonberg (12) navode da ov&ija creva koja se
renovki u limenkama, redovno
preZive termi¢ku obradu i dimljenje.
Prezivljavaju naro¢ito na dodirnim mestima renovki sa $tapovima

u toku dimljenja i kasnije dovode do razlaganja i kvara renovki

upotrebljavaju kao omotadi sadr-

’c anaerobe sposobne da

na tim mestima.

ovéijih Zakula i sar
20) su najcesce grampozitivnih bacila, zatim
.nikrokoka i streptokoka, a najrede gafkija i sarcina. Od determi-

Izucavajuéi mikrofloru usoljenih creva,

ustanovili prisustvo

isanih bakterijskih vrsta naje$ée su nadeni: Bac. cereus, Bac.
pumilus, Bac. firmus, Bac. subtilis, Bac. coagulans, Bac. licheni-
formis, Str. faecium, Staph. epidermidis i viSe vrsta mikrokoka.
¥
¥ ¥

U cilju utvrdivanja mikroflore bombiranih renov-
ki u limenkama iz trgovacke mreze, dobili smo 11 uzo-
raka ovih konzervi. Svi uzorci su bili vidijivo bombi-
rani. Uzorci su poticali iz 2 fabrike i bili su raznih
datuma proizvodnje.

Kod otvaranja svih 11 limenki ustanovljen je ne-
prijatan miris. Kod jednog broja uzoraka organolep.
tickim pregledom je utvrdeno da su renovke potpu-
no raspadnute, sadrzaj izmeSan sa slanim rastvorom,
koji je potpuno zamuden. Kod drugih uzoraka omota-
Ci renovki su nepromenjeni, ali je konzistencija nade-
va pastozna i maziva, a slanj rastvor vidno zamuden.

My 7 o™

METODE I TEHNIKA RADA

Uzorak za bakteriolo$ka ispitivanja uzimali smo
sterilno. Pored sadrZaja renovki, istovremeno smo
uzimali 1 uzorke slanog rastvora. Te¥Xina uzoraka iz-
nosila je 10 do 15 g. Odmerenu koli¢inu uzorka ho-
mogenizovali smo s fizioloSkim rastvorom u steril-
nom tarioniku. Razredenje smo pravili od 1:10 do
1:10.000.

Ukupan broj bakterija odredivali smo Kochovim
postupkom.

Za utvrdivanje sporogenih bacila razredenje uzo-
raka 1:10 zagrevali smo 5 minuta pri 100°C, a posle
naglog hladenja zasejavali 1 ml u otonljeni VF agar.
Zasejane podloge smo inkubirali 5 dana pri 37°C.

Za izolovanje bakterija povr$no na neutralni agar,
zasejavali smo 0,1 ml odgovarajuceg razredenja. Ste-
vnim staklenim $tapiéem savijenim u trougao, pra-
vili smo razmaz po &itavoj povrimni agar plote. Zase-
jane podloge inkubirali smo 24 ¢asa pri 37°C i 2 do
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3 dana na sobnoj temperaturi. Posle toga smo utvr-
divali morfoloske osobine izraslih kolonija. Kolonije
smo takode presejavali na kosi agar za dalju deter-
minaciju

U cilju determinacije mikrokoka i stafilokoka vr-
sili smo sledeca ispitivanja:

— reakciju katalaze;

— mikroskopiranje preparata 24 ¢asovnih bujon-
xih kultura bojenih po Gramu;

— redukciju i koagulaciju 0,1 odstotnog lakmus
mleka;

— biohemijske reakcije na Secerima: glukozi, sa-
harozi, laktozi i manitu. Zasejane Secere inkubirali
smo 3 dana pri 37°C;

— stvaranje indola;

— stvaranje vodoniksulfida;

— sposobnost kori$éenja amonijumfosfata
Hucveru) u toku 48 ¢asova pri 37°C.

— redukciju nitrata na c¢vrstoj poadlozi sa natri-
jamnitratom, posle inkubiranja od 48 ¢asova pri 37°C,
alfanaftilamin testom;

— sposobnost otapanja zelatine.

Za determinaciju grampozitivnih bacila koristili
*mo sledecde reakcije:

(po

— sposobnost likvefakcije Zelatina;

— hidrolizu skroba;

— dokazivanje acetilmetilkarbinola
kauer);

— lecitinaza test;

— odnos prema kiseoniku.

Determinaciju smo vr$ili po
Gordon-Clarku.

(Voges-Pros-

Bergeyu i Smith-

REZULTATI

Dobiveni rezultati prikazani su na tablicama 1. i

9

Na tablici 1. prikazan je ukupni broj bakterija
kao prisustvo sporogenih anaeroba u sadrzaju i
slanom rastvoru bombiranih renovki a limenkama.

Ukupni broj bakterija u sadrzaju i slanom rastvoru
bombiranih renovki u limenkama

Tabl. 1.
| Ukupni broj bakterija
0] >
:1?:;&3 | sadrZaja slanog S
renovki rastvora | sadriaja slanog
] renovki | rastvora
1. 144 x 10 bb — 10* + —
2 44 x 10¢ 73,6 x 10° + +
3. 11 x 10 16,8 x 10° -+ —
4, 2L2 % 10P bb — 10° — —
3 336 x 105 64,8 x 10° - —
6. 17,12 x 1¢ bb — 10¢ — —
f 10,24 x 10° bb — 10+ - + +
8. 87,2 x 108 bb —104 — -
9. 58 x 10¢ 46 x 104 + +
10. 104 x 108 bb — 10* +
: 11 79 ¢ 107 53,6 x 103 = —
rast

Najveéi ukupni broj bakterija u sadrzaju renov-
k: iznosi 21,000.000, a najmanjj 6.450 a 1 g. Na svim
zisejanim podlogama kolonije bakterija su izrasle 1
mogle su da se broje.

Najveéi ukupni broj bakterija u slanom rastvo-
ru iznosi 7,360.000, a najmanji 11.900 v 1 ml. Iz tab-
Lice se vidi da je kod Sest uzoraka na podlogama iz-
rastao suviSe velik broj bakterija, tako da se nisu
mogle brojati.
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Na podlozi VF agar, rast nije utvrden u uzorcima
4, 5 i 6, kako iz sadrzaja tako i iz slanog rastvora.
uzorcima 2 i 9 rast bakterija je utvrden kako iz sadr-
7aja tako i iz slanog rastvora. U uzorcima 1, 3 i 11 rast
bakterija je utvrden samo iz sadrzaja, a u uzorcimd
8 i 10 samo iz slanog rastvora. Slani rastvor uzorka
7, pored rasta pokazao je i stvaranje gasa u malom
stepenu.

Na tablici 2. prikazane su vrste bakterija Had'“ff
ie u sadrzaju 1 slanom rastvoru bombiranih renovkl
u limenkama.

Vrste bakterija u sadrzaju i slanom rastvoru bomb
J . J. .
ranih renovki u limenkama

Tabl. 3
Beojy | . Vive DUkl iliC 24
uzorka | sadrZaj slani rastvor
Rk = A e MIR S L L PlRMm - -
¥ Bac. cereus
Bac. licheniformis Bac. cereus
2 Bac. cereus Bac. cereus
3 Bac. cereus Bac. subtilis
M. candidus
4, Bac. cereus Bac. cereus
Bac. lentus
5. Bac. cereus Bac. cereus
Bac. laterosporus Bac. laterosporus
6. Bac. licheniformis Bac. firmus
/(¥ Bac. cereus
Bac. subtilis Bac. cereus
Bac. firmus Bac. subtilis
8 Bac. cereus Bac. subtilis
Bac. pumilus
9. Bac. lentus
Bac. firmus Bac. lentus
10 Bac. cereus Bac. cereus
Bac. laterosporus Bac. megatherium
Bac. coagulans
11 Bac. cereus Bac. cereus B

Iz podataka prikazanih u tablici vidi se da d()m.i‘
niraju aerobni bacili. U svih 11 uzoraka bombirani?
renovki, kako u sadrzaju, tako i u slanom rastvor
ustanovljeni su termorezistentni sporogeni aerobi iz I
da Bacillus. Naj¢e$éi je Bac. cereus, u 73 odsto uzo:
raka sadrzaja i slanoc rastvora, dok su ostale Vr_Sl.L,
pokazale daleko manje ucescée, kao npr.: Bac subtills
u 18 odsto; Bac. laterosporus, Bac. firmus i Bac. lef”
‘us u 13 odsto; Bac. licheniformis u 9 odsto; i Ba%
pumilus, Bac. megatherium i Bac. coagulans 1 svegd
} odsto.

U jednom uzorku, i to samo u slanom rastvort
ustanovljen je M. candidus. ;

Renovke u limenkama, s obzirom na lchn().k‘fk1
proces, pripadaju grupi polukonzervi, jer se prl ¥
vanju primenjuju temperature ispod 100°C. Vise té
perature prouzrokovale bi pucanje ne’nog omotaca —
ov¢ijih creva — kao i otpudtanje vode iz nadevad re.
novke. Medutim, primenjene temperature nisu
voljne da uniS$te mikroflory prisutnu u nadevu ~~
novki koja poti¢e iz zacina i creva koja se upotr® i
ljavaju kao omotaci; posebno su nedovoljne dﬂ,uns
Ste termorezistentne sporogene aerobe iz roda Bacillus:

pe v o oy . . a-
Bakteriolo$ka ispitivanja niza autora su qugﬁg-
ndus;

la da vedina za¢ina koji se upotrebljavaju u 1
triji mesa pri proizvodnji kobasica j konzervi, Kaf 0
ovCija creva, sadrze veliki broj bakterija, preteztna,
sporogenih aeroba. Prema tome, i moguénost koo
minacije renovki je velika.

1m-

re-

E = e e,y
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')ri~Kak0 u toku tcrmié}kc obradc nije uniStena sva
PHSutna mikroflora, to ée odrzivost renovki u limen-
fama zavisiti od temperature skladi$tenja j sposob-
N0sti bakterija da se razviju i izazovu kvar.
Industriji mesa skladi$tenje svih polukonzervi

VISi se pri temperaturama ispod 10°C. Nasuprot ovo-
ine, y trgovackoj mrezi, koja je nedovoljno snabde-

vena uredajima za hladenje, skladiStenje polukonzervi
°€ VISi u nerashladenim prostorijama; tako su renov-
€u llmcnkqmu, u letnjem periodu, izloZene ¢ak tem-
Peraturama izmedu 25 j 30°C. Ove temperature su fa-
‘dlne za odrzivost, jer povoljno uticu na sposobnost
lhkl}lil\'amja spora 1 rast vegetativnih oblika sporo-
€enih aerobnih bakterija, koje dovodi do bombaze i,
H0pste, kvara renovki u limenkama.

.. Sve ovo ukazuje da se pri proizvodnjj renovki u
limenkama mora imati u vidu nekoliko znacajnih mo-
Inenaty:

e pre svega, mora da se obrati n’luksimqln;l paz-

Ja higijenj rada, pogona i zaposlenog osoblja;

.~ u proizvodnji renovki u limenkama neophod-
ha je upotreba zacina bez bakterija ili s malim bro-
Jem bakterija, §to bi se postiglo upotrebom sterilisa-
Nih prirodnih zadina ili sterilnih ekstrakta i eteri¢nih

Ja zacCina; !

. — upotrebom pravilno odabranih i pripremlje-
Nih OvCijih creva, sa $to je moguce manjim brojem
tret:tcrij.a (za smanjenje mikroflore preporucuje se

Iranje ov¢ijih creva vodonikperoksidom 1 natri-
J.Umperukxid0111) ili sterilnih vestackih omotaca, kao
>0 su celofan-creva, postize se, takode, zna¢ajan na-
dredak u reiavanju ovog problema; ;

— stru¢no i pazljivo dimljenje, kako bj se izbe-

gla »Sedlasta mesta«, na kojima, zbog kontakta re-
nl Vkl‘i Stapova, ne dolazi do dejstva dima i toplote

-3 Prisutnu mikrofloru. Upotreba odgovarajucih §ta-
POva Predstavlja izvesno resenje;

-

— posle termic¢ke obrade j hladenja, renovke u
limenkama skladistiti na temperaturi ispod 10°C;

— prodajnu mrezu upoznati da su za skladiStenje
potrebne temperature ispod 10°C, jer se na viSim
iemperaturama mogu ocekivatj j veci gubici usled
Kvara ove vrste polutrajnih konzervi.
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CANNED FRANKFURTERS BLOWING CAUSED BY AEROBIC BACILLI

P. Popovié

Summary

t.uﬂ?egarding the technological process, canned frank-
€rs are in the group of pasteurized products
pgfgllSe their thermal treatment is carried out at tem-
ulg t}lrcs lower than 100°C. Higher temperatures wo-
the Cause casing cracking and water separation from
Do Stuff. By applied temperatures, however, it is not
Ssible to destroy stuff microflora derived from spi-

ng
titut 2 tehnologiju mesa — Beograd

MIKROFLORA POLUTRA JNIH KONZERVI OD

ces and casings; these temperatures are especially too
low to destroy resistant to heat sporogenous aero-
bic microorganisms from the genus Bacillus.

As present microflora is not all destroyed during
the thermal treatment, canned frankfurters shelf life
Is dependent on storage temperatures and bacteria
capability to grow and cause spoilage.

SVINJSKOG MESA

ZIVKA TADIC, RADMILA ZIVANOVIC, ANA OLUSKI

k. J;rffil"“di od mesa, posebno oni.kod %\'.ujih termic-
skih )lrclda ne obczbc@wc uniStavanje vecine bakterij-
danué&nl"}lpu, su ogranicCene odrzivosti. Istpvrcmgno, u
.1Jém asortimanu vecine proizvodaca, proizvodi
0J€ je uobicajen naziv »polukonzerves, ¢ine vise od
ng(::l:to L'lku,)nc proizvodnje. Razumijivo je, stoga, zbog
{to deltl’dfm;}s nastojanja nauke i prakse usmerena na
Vor. Ctaljnije prouc¢avanje uzro¢nika kvara, njihovih iz.
nihd»10§lzlli}1 faktora, koji uti¢u na pdr‘zi\'o\r polutraj-
dajeDFUIZVdel od mesa. U nepovoljnim uslovima pro-
ta n,a akyl su jos uvek na jednom od najvecih trzis-
Odrivo OJe se izvoze jugoslovenski proizvodi, pitanje
DTOble Stl, pored standardnog kvaliteta, je najbitniji
m.

Nasi proizvodac¢i su udinili niz napora da se u
praksi uoceni nedostaci, koji skracuju i onako mali
vek odrzivosti, §to pre otklone i obezbedi proizvodnja.
Rigorozne bakterioloske norme, kontrola higijene u
proizvodnji, kontrola termi¢ke obrade, pakovanja, za-
tvaranja i skladiStenja, doprineli su da se svake go-
dine smanjuje odstotak kvara — ¢iji su uzrok bakte-
rije. Medutim, ono $to nije u moci proizvodacda, a tu
pre svega mislimo na nekorektnu, grubu manipulaciju
u transportu i nepostojanje skladiSta s mikroklimat-
skim uslovima koji su potrebni za ¢uvanje polukon-
zervi od mesa, prisiljavaju nas da i dalje u proizvod-
nji iznalazimo postupke koji ée obezbediti ne samo
minimalnu kontaminaciju mesa bakterijama u toku
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tehnolo$kog procesa, ve¢ i veoma jaku termicku ob-
radu koja je u stanju da redukuje vecéinu bakterijskih
vrsta i, najzad, da obezbedimo pakovanje koje ce i
pored nekorektne manipulacije modéi da Stiti sadrzaj.

Mikroflora polutrajnih konzervi od mesa je kod
nas predmet izu¢avanja jo§ od samog pocetka proiz-
vodnje, jer su se prvi problemi javili ba§ kao rezultat
delovanja bakterija. Izvori bakterijske kontaminacije
su mnogobrojni, a bakterije iz veoma heterogenih gru-
pa i promenljivih osobina. I pored toga $to su na po-
cetku procesa zastupljene dosta brojne vrste, i mada
je meso — po svom sastavu — idealna sredina za rast
i razmnozavanje bakterija, niz tehnoloskih operacija i
faktora uti¢u na redukciju mikroflore. Ne upustajudi
se u detalje teorijskih objasnjenja delovanja pojedi-
nih faktora koji koce rast, redukuju ili ¢ak unistava-
ju bakterije u mesu, osvrnu¢emo se samo ukratko na
one koji su bitni i koji obezbeduju da se — u tehno-
loski dobro obradenom proizvodu — prakti¢no srece
samo nekoliko bakterijskih grupa.

Bakteriologija proizvodnje kao i tehnologija —
podinje »u zZivom«. Za vreme Zzivota, mikroflora se
smenjuje zavisno od uzrasta, konstitucije i rase Zivo-
tinja i okolnih faktora. Posle klanja, takode zavis-
no od inicijalne infekcije, tehnoloskih operacija i mi-
kroklimatskih faktora, a pre svega od vrste proizvoda
— mikroflora se smenjuje, pri ¢emu se menja odnos
pojedinih grupa bakterija a isto tako j broj. Neke,
koje u toku obrade u klani¢énim odeljenjima domi-
niraju, uopste se ne nalaze u dobro obradenom final-
nom proizvodu (da pomenemo samo veliku grupu
gramnegativnih $tapicastih vrsta).

Svakako najbitniji faktor, koji je u stanju da og-
rani¢i razmnozZavanje vecine bakterija, je primena
niskih temperatura tokom tehnoloskog procesa. Dim,
so i termicka obrada su dalji faktori redukcije, mada
se ne smeju izgubiti iz vida pH mesa, kao i medusob-
ni antagonizam bakterija koji se Cesto zanemaruje,
ne zato $to ima manji znacaj, ve¢ zato $to se dovolj-
no ne poznaje, Iako malobrojne, bakterijske vrste ko-
je su u stanju da savladaju sve ove barijere, dovoljne
su da negde rede — a u nekim pogonima c¢esée, svojim
biohemijskim delovanjem, dovedu do promena pro-
izvoda od mesa, Te promene se ispoljavaju ili u pro-
meni mirisa (sladunjavokiseo, kiseo, rede slabo tru-
lezan) ili likvefakciji Zelatina, promenom konzistenci-
je — omeksavanje povrsnih delova sadrzaja, rede pro-
menom boje. Kod nekih polutrajnih konzervi, rede
su bakterijske promene koje dovode do stvaranja ga-
sa — bombaze. One obi¢no nastaju kod nehermeti:.
nih — a posle termicke obrade kontaminiranih pro-
izvoda — kada se otvor limenke zatvori sadrZajem.
Kod nekih proizvoda — kare i presovana $unka —
dolazi do bombaZe ako se skladi$te u nepovoljnim
uslovima, pri vi§im temperaturama, a ekshaustiranje
nije pravilno i u dovoljnoj meri izvr$eno.

Prou€avanje bakterija koje se srecu kao mikro-
flora polutrajnih konzervi od mesa, detaljno upozna-
vanje njihovih osobina i promena koje mogu da iza-
zovu u mesu, kao i medusobni odnos u pogledu broj-
ne zastupljenosti, a i u smislu sinergi¢nog i antagonis-
tickog delovanja — od velikog je znadaja za dobijanje,
s gledita bakteriologije, kvalitetnih polukonzervi od
mesa.

Izolovani sojevi po vrsti proizvoda i njihov medusobni odnos

Iz literature je poznato, a i praksa je viSe putd
pokazala, da broj bakterija nije jedino merilo za pro-
cenu odrzivosti proizvoda. Mada su rigorozne bakte-
rijske norme, koje danas primenjujemo za procent
odrzivosti polutrajnih konzervi od mesa, dale neos-
porne rezultate, nivo i asortiman proizvodnje koji sVa-
Kodnevno rastu, zahtevaju da se ovom problemu pls-
tupi kompleksnije. Izu¢avanje zastupljenost; i medy
sobnog odnosa bakterija finalnog proizvoda, detaljnl-
je upoznavanje osobina pojedinih bakterijskih grupd
kao i metoda za njihovu jednostavnu i brzu deter!£
naciju — naniece se kao prvi korak u daljem usavrs3
vanju tehnike i metoda kontrole odrZivosti polukdh
zervi od mesa.

S obzirom da je problem veoma kompleksan, kKO-
risno je resavati ga fazno. Najpre smo ispitivali zas
tupljenost i medusobni odnos bakterijskih grupa naj:
vaznijih polutrajnih konzervi ($unka, plecka, karé
presovana $unka) koje su prégledane tehnikom uo-
bi¢ajenom u na$im laboratorijama. U drugoj fazi, 24
izolovanje bakterija primenjena je specijalna podlogd
za obogacenje; dalji rad bi imao cilj da utvrdi pPro
mene i u kojim uslovima mogu da nastanu pri delo-
vanju najbrojnije i najucestalije zastupljenih bakteri-
skih vrsta. )

Uobi¢ajenom tehnikom (pravljenjem razreden)@
uzorka triodstotnim slanim rastvorom i zasejavanjem
s triodstotnim slanim krvnim agarom) pregledano J¢
ukupno 1192 uzorka polutrajnih konzervi, od cega:
602 uzorka $unki i pleéki; 242 uzorka presovane $unke
i 448 uzoraka karea. Ispitivani uzorci su bilj iz rdeVt
ne proizvodnje (nekoliko pogona) a organolepticki 1
bakteriolo$ki su odgovarali propisima o kvalitetu pro-
izvoda od mesa namenjenih izvozu.

U tablici 1. prikazan je, po vrstama proizvoda, ¥
kupni broj izolovanih sojeva i vrsta, kao i medus2b-
ni odnos izolovanih bakterijskih grupa. L

Mali broj ukupno izolovanih sojeva, kao i pOchl'
nih bakterija, prividno je takav, jer su prikazani 53
mo morfologki i biohemijski razli¢iti sojevi mada J&
u okviru jednog soja, bilo vi$e izolovanih kultura.

Iz tablice se odmah vidi da su, bez obzira na VIS
tu proizvoda, najviSe zastupljene mikrokoke koje é‘
ne i preko 50 odsto svih izolovanih sojeva. Najvis®
streptokoka izolovano je kod $unki i plec¢ki u limer”
kama, dok su grampozitivni $tapiéi nadeni u svim 15
pitivanim proizvodima ali je najveéi odstotak kod ka
rea u limenci. Interesantan je svakako podatak da SY
svi grampozitivni $tapi¢i veoma otporni ne samo N2
temperaturu i so ve¢ i na ostale nepovoljne faktoré
Odnos izolovanih bakterijskih grupa izgledao bi Pr¢
ma proizvodima ovako:

Mikrokoke Bacili Slrcpmkukc
Sunka — plecka 6 1 : 2
Presovana Sunka 3 1 - 1
Kare 3 2 : 1

Kod presovane $unke, grampozitivni $tapici i strepto:
koke su zastupljeni u istom odnosu; mikrokoke ¢iné
60 odsto ukupne mikroflore. Sli¢no je i kod $unki !
plecki u limenkama, dok je odnos bacila i mikrokoka
kod karea, skoro izjednacen.

Tabl. 1
‘ Iz o lovanih sojeva 5 o
Proizvod ‘ mikrokoka | streptokoka | bacila e
ukupno TR R T PO T MEr S e sm
broj odstotak , broj | odstotak ! broj | odstotak
Sunka — ple¢ka 19 13 68,42 4 21,05 2 10,52
Presovana $unka 10 6 60,00 2 20,00 2 20,00
53,84 4 15,36 8 30,80

Kare . 4D 14
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Zastupljenost pojedinih

grupa bakterija u ispitivanim proizvodima u odnosu na ukupan broj izolovanih sojeva

Tabl. 2.

I'zzo-lovanih-'saj

eva Sty S A Pk
Proizvod mikrokoka streptokoka | bacila
ukupno | s e — t :
broj | odstotak | broj | odstotak broj odstotak
I pledka . . - T 36,11 11 30,55 12 33,33
reésovana $unka 19 4 21,05 12 63,20 3 15,70
are 16 10 62,50 3 18,60 3 18,60
Svinjski jezik 3 2 66,60 fos S 1 33.30

U drugom delu ogleda je ukupino pregledano 194
Uzorka polukonzervi, od ¢ega: $unki i plecki 76; pre-
SOvanih $unki 61; karea 44 i jezika 13, 1 ovi uzorci su
Qrgi{nolcptiéki i bakterioloski odgovarali propisima o
‘_Vuhletu proizvoda od mesa namenjenih izvozu. Isto-
L-\"cvmcnu s uzimanjem uzoraka za ~edovnu konirolu

USadem je manji komad sadrzaja stavljan u bujon
Sa 6,5 odsto soli i pH 9,6. Ovakav bujon je koriScen da
°1 Se styorili povoljniji uslovi za izolovanje fekalnih
Streptokoka. Bujon je inkubiran 24 ¢asa pri 30°C, a
DO.S}C toga je ezom vrSeno presejavanje na povrsinu
gbU‘E‘an krvnog agara. Posle 24 casovnog drZanja Apri
0°C, izrasle kolonije s plo¢a su preneSene na kosi a-
is"“r- Kasnije je izvrsena gruba determinacija svih izo-
(SVf{Hih kultura. Kod izolovanih sojeva su, pored to-
£, Ispitane neke osobine koje mogu da budu od zna-
“aja s glediita odrzivosti proizvoda iz kojih su izolo-
Vane,
1 _Da bi proverili kakve promene, pri optimalnim us-
OVima temperature, mogu da izazovu izolovani soje-
VI u salamurenom mesu, pripremljena je specijalna
bodloga. svinjsko meso od buta iseceno je u komade
Veligine 5 X 6 X 10 cm, a zatim usitnjeno na masinj za
levenje kroz plo¢u pre¢nika otvora 3 mm, Usitnje-
?Um mesu je dodata smes$a za salamurenje u koli¢ini
0.7 Odsto. Smesa je sadrzala: NaCl 1,7 odsto; NaNO;
102 odsto; NaNO; 0,01 odsto; Secera 2 odsto i fosfat-
I,]Og Preparata 3 odsto. Meso je dobro izmeSano sa
pr'cs,?{n za salamurenje i ostavljeno da stoji 3 dana
ri()llf!C. Posle salamurenja, meso je punjeno u bakte-
Jloske epruvete (16 X 160 mm) do polovine zapre-
{]:i(nc, zatim je naliveno otopljenom podlogom Zelatina
4X0 da bude meso prekriveno za 1 cm. Zatvorene ep-
l?gte]lt, s ovako _priprcm.ljcnu‘m vppdlogum od mesa,
hy I’am:'s‘u 15 minuta pri 80°C. U jos toplu — ohlade-
bu'n‘l 45°C — podlogu zasejavan je 1 ml 24 casovne
rg?nskc kulturc_ Jzolo\'a}mh sojeva. lnkublm\luc je
.5€no 20 dana pri sobnoj temperaturi (22°C). Svakog
“/‘é’ﬂ) bracene su promene boje mesa, Posle 20. dana
enQ?prqvctc su otvorene j lspltl\'am Su miris, }_unm.s-
."clJa i pH podloge. Istovremeno, iz razredenja 1:10
< triodstotnim slanim rastvorom, zasejavan je povr-
SU(;’[ rvnj agar da bi se proverila ¢istoéa zasejanog
a.

S
t

na‘,Nu osnovu izvr$enih ispitivanja i grube determi-

uUJC bakterijskih vrsta dobijeni su pokazatelji koji
Predstavljeni u tablicama.

Do Ako se uporedi odnos pojedinih grupa bakterija
Vrstama proizvoda dobija se sledeca slika:

g Mikrokoke Bacili Streptokoke

N Em\d — pleéka 1,1 : 1 - 1
':§()v;1n11 Sunka 1 : 34 : 1
are 33 - 1 - 1

nereodnos koji bi se dobio za svinjski jezik je svakako
uzo alan, kako zbog ukupno malog broja pregledanih
‘Oraka, jo¥ vige zbog svega tri izolovana soja.

tri Kao $to se iz gornje Seme vidi, kod Sunke su sve
Drequste zastupljene u prakticki istom odnosu. Kod
SOvane Sunke odnos mikrokoka i streptokoka je

ravnopravan, dok su bacili u jednom slucaju tri a u
drugom cetiri puta dominantniji. Kod karea, bacilj i
streptokoke ucestvuju ravnopravno, dok su mikrokoke
izrazito dormiinantne.

Mada je determinacija vr§ena samo grubo, na os-
novu mikroskopskog pregleda, a kod koka i na osnovu
katalaza-testa, kod bacila i streptokoka su posebno is-
pitana neka biohemijska svojstva. U tabl. 3. su prika-
zane neke biohemijske karakteristike izolovanili gram-
pozitivnih Stapica.

Kao $to se iz tablice vidi, sojevi pod brojevima 1,
3, 7, 9 i 23 imaju iste osnovne karakteristike. Takav
je slucaj i sa sojevima 4, 8, 13 i 24 koji ¢ine drugu
grupu; 5 j 16 trecu; 6, 11, 12 j 18 Cetvrtu; 14, 17, 20, 21
1 26 petu i 19 i 22 Sestu. Sojevi s brojevima 2, 10, 151
25 imaju medusobno razli¢ite osobine, razlikuju se i
od gore navedenih grupa, tako da se ni u jednu ne mo-
gu svrstati,

Iz ovog kratkog prikaza se vidi da od ukupno 26
izolovanih sojeva mogu da se rasporede u Sest grupa,
sa slicnim osobinama, 22 soja; cetiri preostala soja
ostaju nerazvrstani. Interesantno je uociti da samo
Cetiri od ukupno 26 sojeva ne izazivaju hemolizu, a is-
to tako zelatin ne razlazu samo 4 bacila. Ova cinjenica
ukazuje na proteolitske osobine, koje su kod ostalih
sojeva vrlp lzrazene, Sto se iz tablice tako izrazito ne
uocava.

Kod streptokoka su ispitivane pre svega, osobine
bitne za klasifikaciju u tzv. Enterococcus grupu. Na
osnovu rasta na Barnesovoj podlozi svi jzolovani soje-
vi se mogu svrstati u Streptococcus faecalis (crvene
kolonije s belim rubom) i Streptococcus faecium (be-
le ili bledoruzicaste). Interesantno je, medutim, da su
u odnosu na temperaturu, a i ng osnovu hemolize, pri-
padnici istog soja medusobno veoma razli¢iti.

Zasejavanjem 26 izolovanih sojeva u podlogu od
mesa, dobijeni su vrlo zanimljivi rezultati na kraju
perioda drzanja. Nijedan soj nije uticao na promenu
boje mesa. Ona je, kao i na pocetku eksperimenta,
ostala svetloruzicasta. Medutim, soj 38 § je otapao
zelatin, a podloga je dobila neprijatno sladunjav mi-
ris. Promenu mirisa su izazvalj i sojevi 51 K, 2 § i 1
S. U tim slucajevima miris je bio kiselosladunjav.
Najinteresantnije pri tome je svakako $to su sva de-
tiri soja koji menjaju podlogu, streptokoke; grampo-
zitivni Stapi¢i i mikrokoke ni u jednom sluéaju nisu
izazvali promene.

Promena pH vrednosti podloge zasejane sojevima
38 8, 51 K, 2 § i kontrole, prikazanj su na grafiko-
nu 1.

Kao $to se iz grafikona vidi, odstupanja su veo-
ma minimalna tako da se prakti¢éno mogu zanemariti,
Sto govori da Kkiselosladunjav miris proizvoda ‘nije
pracen j odgovaraju¢om promenom pH vrednosti pod-
loge.

S obzirom da u literaturi nismo sreli radove koji u
celini tretiraju problematiku kakva je izneta u ovom
radu, poredenje nasih rezultata je nemogude izvriti.
Ipak, oni svakako nisu protivureéni ops$te poznatim
bakterijskim asocijacijama za polukonzerve od mesa.

Na osnovu oba izvriena eksperimenta, moze se re.
¢i da mikrofloru tehnoloski dobro obradenih polukon-
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Neke biohemijske osobine izolovanih aerobnih grampozitivnih Stapiéa

Tabl. 3.
B | o IR s .
Oznaka | Hemoliza i Lecitinaza | Zelatinoliza Rast na VP | Redukcija h’uﬁlﬁg&ﬂjé Red. broj
soja 1 rast cepa ‘ nitrata skroba
218 -+ - - 4 — ;- 1
258 — . - — — - 2
258 - + f - - 3
388 - - - — — — 4
zelena o
448 % - - + e, - —_ )
738/1 + + -+ - - + 6
858 + i r 4 e s — + 7
88S + + i = - T e 8
895/3 + + + o5 2 t 9
89S — — — == s : — 10
968 + ; i == e f + 11
14K + : . ; 2
83K t = " - 13
90K + o ; ' 14
8PH - Fee = = t 15
11PH - e &) : 2 18
nepotpuna
13PH - — , = i » - 17
31PH - t f o i t f 18
33PH — — —_ G = t f 19
34PH e AE ' L L , b 20
potpuna
69PH - - = » 21
69PH/ 1 = — - i 22
78PH -~ : f = = 23
79PH - i ; — 24
91PH + - — - = 25
94PH + ps ; — L L 26 48
i vodu. Svakako da se ne sme podceniti ni uloga drugd
dva predstavnika, ali su primenjeni uslovi ispitivan}
6,6 u nasem sluc¢aju, za ostale vrste bili daleko nepovol)-
niji. Podloga, mada po bogatstvu proteinima i ostalim
faktorima ishrane svakako idealna, nije dopuélﬂ]i‘
64 pristup kiseonika zbog sloja izdvojene masti na povt
2 K $ini. Ovo je, razume se, samo pretpostavka, koju 0@
ljim ispitivanjima treba potvrditi. Medutim, praks?
.2 51K je i ovde ve¢ dala izvesne dokaze time $to je proce:
: == nat bombiranih polukonzervi, u odnosu na ukup™
= kvar izazvan bakterijama veoma mali, posebno ko€
E KULTURE Sunki i plecki. . et !
6 Za nauku je — po nasem mi§ljenju — posebno 18-

Graf. 1. Promena pH vrednosti podloge zasejane
raznim sojevima

zervi od mesa, u nas$im uslovima, ¢ine predstavnici
tri velike grupe bakterija: familija Bacillaceae, Micro-
coccaceae i tribusa Streptococcus.

Odnos tih bakterijskih grupa varira prema vrsti
proizvoda, ali isto tako i unutar iste vrste, zavisno od
tehnike ispitivanja. To je narocito izrazeno kod Sunki
1 ple¢ki, kod kojih je uobi¢ajenom tehnikom kontro-
le dobijen odnos mikrokoke : bacili : streptokoke —
6:1:2, dok je koris¢enjem slanog bujona odnos
1:1:1. Kod karea u limenkama odnos je u prvom
slucaju 3:1:1, a u drugom 1:314:1, tako da je od-
nos bacila i mikrokcka gotovo potpuno obrnut. Utvr-
divanje pravog odnosa svakako je interesantno s gle-
dista nauke, medutim, s gledi$ta prakse bilo bj od ve-
ceg interesa utvrditi ulestalost pojave streptokoka,
posebno kod 3unki i plecki u limenkama, kao i izvo-
ra zagadenja ovim mikroorganizmima u toku proiz-
vodnje.

Podatak da promenu podloge od mesa izazivaju
samo Cetiri soja streptokoka — od kojih su tri izolo-
vana iz Sunke i plecke — govori da se one svakako
mogu ubrojiti u uzroénike kvara polukonzervi od me-
sa, zbog Cega u proizvodnji treba tezitj da se nizom
mera ne dozvoli njihovo prisustvo u finalnom proiz-
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teresantno da j pored promene mirisa — kiselosladu-
njav — nema znatnije promene pH vrednosti mesd:
Ovom prilikom je nemoguée datj bilo kakvo obja*
njenje, alj je sama &injenica dovoljna da jedan d€9
ispitivanja usmeri i u pravcu traZenja teorijskog 0°"
jaSnjenja ove pojave. -

Biohemijske osobine predstavnika familije Bac
llaceae govore nesumnjivo o jakoj proteolitskoj SP9°
sobnosti predstavnika keji su zastupljeni u prolzvocl—
ma od mesa. Relativno velika zastupljenost, posebn?
kod pressed hama i karea, potvrduje mi§ljenje da v
uslovima koji im obezbeduju rast mogu da dovedu 0
veoma intenzivnih promena proizvoda. 3

Uloga predstavnika familije Micrococcaceae nijé
dovoljno poznata ni u literaturi, a i na osnovu rezu*
tata ovoga rada ne moZe se protumaciti, Svakako &<
u kompleksnoj bioloskoj zajednici ni ove bakteri®
ne ostaju apsolutno pasivne, alj je i to samo pretpo>
tavka koju dalja ispitivanja treba da ospore ili potV”
de.

Na kraju, neophodno je ponovo naglasiti da polu;
konzerve od svinjskog mesa predstavljaju proizvo:
koji neminovno sadrzi odreden, manji ili vec€i )
bakterija, koje su u stanju da se pri poviSenim tcmc'
peraturama razmnoZe i izazovu kvar. Zato je, ako B
jedini, ali svakako najbitniji faktor odrZivosti 0‘; 3
proizvoda — hladan lanac tokom proizvodnje i skla
diStenje pri temperaturama ispod 10°C.

b
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MICROFLORA OF CANNED PASTEURIZED PORK PRODUCTS

Zivka Tadi¢, Radmila Zivanovié, Ana Oluski

Summary

The study of bacteria — microflora of canned pas-
teurized meat products, detailed knowledge of their
Properties and changes which they may cause in me-
‘iia\ well as mutual relation of their number, are of
& €at significance for obtaining products of high qua-
Ity from the point of view of bacteriology and in

€ sense of synergistic and antagonistic action.

This problem is very complex and it requires ex-
tensive examinations. Therefore it must be solved in
Phases. In this work there are examined the number
and mutyal relation of aerobic bacteria in the most
Mportant canned pasteurized products (ham, shoul-
°°T, loin and pressed ham) which are examined by
the technique commonly used in our laboratories. In

© Second phase, a special culture medium — broth
O pH 9.6 with 6.5 percents of NaCl — was applied for
acteria jsolation from the same products.
. In the third experiment, the isolated strains were
”?Oculalcd in the culture medium of cured pork which
Was poured by gelatine and processed at 80°C for 15
Minutes, fa
._In the first part of investigations there were exa-
ig’{lC(l 1192 samples of different canned pasteurized
. “at products and in the second part 192 ones. In a
;)DLCILl]_cuI[UI'c medium of meat there was inoculated

I f“"““\, of micrococci, streptococci and bacilli, iso
ated during the first two experiments.

ﬁuu;h“ obtained results are presented in the tables.
sHres and schemes.

I
"dllslrljsku klanica »Belje« — Darda

[able 1 presents the mutual relation of bacteria
isolated from examined products which are investi
gated by the technique commenly used in our labo
ratories.

Table 2 shows the number of bacterial groups in
examined products in relation to the total number
of isolated strains, when inoculation was carried out
in broth of pH 9.6 and with 6.5 percents of NaCl. So-
me biochemical properties of isolated aerobic bacilli
are presented in Table 3.

From the total number of isolated bacterial kinds,
26 were inoculated in the culture medium of cured
pork; after 20 days at room temperature only 4 stra.
ins of Streptococcus faecium caused changes. These
changes were expressed by slight sour sweet flavour.
However, colour and consistency of meat were not
changed by any of inoculated strains.

The purpose of further examinations is to deter-

mine under which conditions and which bacterial
kinds, most frequently present in particular canned
pasteurized products, may cause changes in cured me-
al.
It would be too early to bring any conclusions
only on the base of these examinations. Nevertheless,
it may be noted that streptococci of Enterococcus
group represent a potential danger for keeping quality
of canned pasteurized products.

(L. N.)

UPOREDNA ISPITIVANJA NEKIH METODA DEFROSTIRANJA GOVEDEG MESA
U CETVRTIMA

D. ANTESIC, Z. SPISIC

r'd'/u[{i pfuksi tehnologije mesa pod defrostacijom pod-
\‘6" ljevamo odmrzavanje mesa do temperature
l’(" k{l(lu. je meso najpogodnije za dalju preradu.
dobj\,l,l“.]-""’~’“"‘i rc/.lm.dglim\l;u'uc 'Irclh;l da osigura
Glav anje mesa sa px'lb]um)' px'\-«_)hmmn‘5\<)1\[_\1111:\.
k()]ié?l cl;onomskl pokazatelj rezima defrostacije je
ima_0a izgubljenog mesnog soka, odnosno stepen
nﬂl‘\}"].lt‘liigt tezine mesa (kalo), od cega zavisi ekono-
4 proizvodnje.

dob; esni sok se gubi usled toga $to dijelovi vode,
Dm)“k‘m pri topljenju kristala leda, ne uspjevaju u
.,l‘m‘,”‘)\li da migriraju unutar stanice i da se vezu
Sd P ¥ . - s :
m'u?}LLmu-\'m;lm;x. Ovaj gubitak mesnog soka ne
dc}x] Samo defrostaciju, veé¢ i obradu mesa poslije

Tostacije.

Poznato je vie nacina defrostacije:

— brza defrostacija zrakom,

~ Spora defrostacija zrakom,

~ defrostacija u proto¢noj vodi,

~ def rostacija u smjesi zraka i pare,

e dch‘uslacii;l strujom visoke frekvencije

Sen dch'os’luciiu ultra-zrakom.
k]a()‘s.‘)bzn'om na mogucnosti u uslovima Ekportne
Diti\»mw i hladnjace »Belje«, vrsilj smo uporedna is-

anja primjene tri na¢ina defrostacije, i to:

— brze defrostacije zrakom,

— spore defrostacije zrakom i

defrostacije u protoc¢noj vodi.

Pokuse smo vrsili na deset oglednih partija za
svaki od nacina defrostacije. U svakoj oglednoj par-
tiji, defrostirali smo po pet prednjih i pet zadnijih
Cetvrti od govedine III klase.

Brza defrostacija zrakom vrsena je u termostatu
veli¢ine 4x4x3,5 m pri temperaturi zraka +30°C i re
lativnoj vlaznosti od 60 do 70 odsto. Dobiveni rezultati
prikazani su u tablici 1.

Iz tablice 1. uotava se da je kalo obrade znatno
veci od kala defrostacije. Dok je kalo obrade za pred-
nje j zadnje Cetvrti prakticki isti, kalo defrostacije je
vedi od prednjih Cetvrti.

Spora defrostacija zrakom vrSena je u manipula-
tivnoj sali hladnja¢e pri temperaturi zraka od +6°C
do +11°C i relativnoj vlaznosti od 80 do 90 odsto. Kod
ove defrostacije kalo je bio tako malj da se prakti-
ki moze zanemariti. Dobivene vrijednosti kala obrade
prikazane su u tablici 2.

Iz tablice 2. se vidi da u pogledu kala obrade ne-
ma vecih razlika. Ipak, kalo obrade zadnjih &etvrti
vedi je od kala prednjih cetvrti za 0,31 odsto.

Defrostacija u proto¢noj vodi vr$ena je u bazeni-
ma od nerdajuceg lima, veli¢ine 3x1x1,30 m, gdje je
temperatura vode bila +16°C.
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Odstotak kala defrostacije 1 obrade nakon brze de-
frostacije zrakom
Tabl. 1.

Zadnje cCetvrti

SE= o8 2£ |
Eol o 273 25 }
1. B 0wl 209
2 22 1,50 2,00 22 0,80
3. 23 1,30 3,70 26 1,30
4, 26 1,10 3,80 22 0,70
5. 22 1,20 3,70 23 0,90
6 21 1,40 3,70 22 0,90
f 24 1,50 3,90 22 1,20
8. 24 1,10 3,70 24 1,20
9. 23 1,30 3,70 23 1,10 3,80
10. 22 1,30 3,80 23 0,80 4,10
Prosjek 22,54 1,26 3,36 22,54 0,98 3,48

Nakon defrostacije u proto¢noj vodi (tabl. 3) e-
videntiran je znatan prirast teZine, naroéito prednjih
Cetvrti. Vrijednosti kala obrade su takode dosta viso-
ke 1 pribliZzne su prosecnim odstocima kala obrade
nakon brze defrostacije zrakom. Imajuéi u
vidu prirast defrostacije i kalo obrade izlazi da, kod
Cetvrti defrostovanih u proto¢noj vodi, postoji mini-
malni kalo na kraju obrade, koji iznosi kod prednjih
Cetvrti 0,10, a kod zadnjih 0,57 odsto.

Na grafikonu 1. uporedo su prikazane vrijedno-
sti kala na kraju obrade mesa u sva tri sludaja de-
frostacije. Kao Sto se vidi, najveéi kalo ustanovljen je
u sluéaju primene metoda brze defrostacije zrakom
(4,62 odsto za prednje i 4,16 odsto zazadnje &etvrti).
Znatno je manji kalo kada je vrsena spora defrosta-
cija zrakom (2,02 odsto za prednje i 2,33 odsto za za-
dnje Cetvrti), dok je najmanji kalo kada je primjenjen
metod defrostacije u proto¢noj vodi (0,10 odsto za
prednje i 0,57 za zadnje cetvrti).

Iako je meso koje smo defrostirali bilo namje
njeno za preradu, te smo mogli zanemariti njegov
vanjski izgled, radi cjelovitijeg pregleda ispitivanih
metoda defrostacije, smatramo korisnim da iznesemo
organolepti¢ka svojstva defrostiranog mesa:

Brza defrostacija zrakom: povr$ina Cetvrti je vr-

lo suha, tamnosmede boje. Na presjeku meso je tam-

cetvrti

Odstotak kala obrade nakon spore defrostacije zra-

kom
Tabl. 2.
_ Prednje etvrti | Zadnje Cetvrti
£ ! ‘
o v S | |
oS O — q.« o
0= &~ e i~
B % = = el
&0 =B RS ! R
1 9 2,50 99 2,20
D 96 1,80 101 2,50
3 98 2,20 101 2,40
4. 94 1,60 99 2,20
5. 98 2,20 98 2,60
6. 96 1,70 100 2,00
7. 97 2,10 98 2,50
8. 96 2,50 98 2,20
9, 9 1,70 99 2,60
10. 98 1,90 99 2,10 %
Prosjek 96,30 202 %912 - 2358
. 5 |
4 4
3 3
2 2
1 / 1
0 l . 0

PREDNJE CETVRT ZADNJE CETVRTI

BRZA SPORA
DEFROST DEFROST,

Graf. 1. Odstotak kala defrostacije i obrade

OEFR OST. U

'jvf*,_' J

PRO

vVODi

nocrveno, prokvaseno, specifi¢nog mirisa na zrelo £9"
vede meso. .4

Spora defrostacija zrakom: povr$ina c&etvrtl J"
vlazna, malo sluzava, svjetloruZi¢aste boje; na presj
ku meso je crveno, umjereno prokva$eno, specificnog
mirisa. i
Defrostacija u proto¢noj vodi: povr$ina Cetvrt
je nagladeno mokra, »isprane« ruzi¢aste boje; na pré:
sjeku meso je prokvaseno, crveno, specifi¢nog mirisa:

Odstotak prirasta pri defrostaciji i kalo obrade nakon defrostacije u proto¢noj vodi

Prednje cetvrti

Ogledne | traianie Z ‘aianie
g i "‘e&r;} i defrost. obrade | (u h) -
X 24 3,48 2,27 26
iy 24 4,21 4,44 24
5 24 3,60 3,98 25
4. 26 4,00 4,00 24
5. 24 4,10 4,28 24
6. 25 3,80 4,16 25
v 25 3,40 3,20 24
8. 25 3,50 3,50 2
9. 24 4,00 4,20 24
10. 24 3,60 3,80 24
Prosjek 24,30 3,76 3,78 24,36

Tabl. 3
o

Zadnje Cetvrti |  Ukupan prirast ili kalo__

prirast kalo prednje zadnje

defrost obrade Cetvrti Cetvrtl
2,23 3,17 4121 —0,94
3,14 3,20 —0,19 —0,06
3,00 3,14 —0,38 —0,14
2,80 3,64 0,00 _4).8‘;
2,70 3,68 =018 —0,98
3,10 3,10 —0,36 0,02
3,00 3,84 +0,20 —0,8
2,90 3,59 0,00 —4),63
2,80 3,44 —0,20 :8'32
3,10 372 o =020 62
2,87 345 —0,10 —057 _

i o
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PRILOG IZUCAVANJU SINERGETSKOG DELOVANJA LIMUNSKE KISELINE
PRI STABILIZACIJI MASTI ANIMALNOG POREKLA®

G. STOJSIC

Iako je tehnolo$ki proces proizvodnje mast; pri-
lino jednostavan, dobivanje proizvoda odgovarajuceg
kvaliteta, sposobnog da izdrzi dugi period skladite.
nja — predstavlja dosta veliki problem. Usled hidro-
litickih i oksidacionih procesa dolazi do uZeglosti,
pojave stranog ukusa i mirisa, ako je mast uskladis-
tena pod neodgovarajucéim uslovima.

Odgovarajuéi uslovi proizvodnje dovoljno brz
proces i sveza sirovina — otklanjaju, dobrim delom.
mogucnost hidrolize; proces oksidacije zavisi jog iod
niza drugih faktora. Pod oksidacijom se podrazume-
va raskidanje dvostrukih veza u nezasidenim masnim
kiselinama usled dejstva atmosferskog kiseonika; vi
Se masne kiseline prelaze u nize molekulske kiseline,
aldehide, hidroksikiseline, ketone, ketokiseline. Top-
lota i svetlost takode ubrzavaju ovaj proces. Kako
se slobodne masne kiseline brze oksidiéu od vezanih
to 1 hidroliza ima peroksidativno dejstvo. Isto SVOj-
stvo imaju j tragovi te$kih metala — bakra, nikla i
gvozda, koji mogu da dodu u dodir s mastima tokom
procesa proizvodnje preko ambalaze itd. Stepen oksi-
dativnih promena izrazava se peroksidnim brojem.

U cilju spreavanja oksidacije masti dodaju se
prirodne ili sintetske materije koje se karakterisu
antioksidativnim dejstvom. Primena oksidansa je no-
vijeg datuma. U SAD se upotrebljavaju tek od dru-
gog svetskog rata a u mnogim evropskim zemljama
Jo3 i kasnije. Interesantno je napomenutj da je u
nekim zemljama njihova upotreba bila &ak i zabra-
njena. O mehanizmu delovanja antioksidansa mogu
se naci podaci u odgovarajudoj literaturi.

Kao 3to je poznato, uz antioksidanse se dodaju i
materije koje imaju sinergetsko delovanje. Najpozna-
tije iz ove grupe su limunska, fosforna, askorbinska i
vinska kiselina. Na&in delovanja sinergista jo§ uvek
nije u potpunosti objasnjen. Po nekim autorima nji-
hovo dejstvo se ogleda u redukciji nastalih peroksi-
da, po drugima u vezivanju jona te$kih metala.

Interesantno je izdvojiti, u ovoj grupi, limunsku
kiselinu kao najée$ce upotrebljavani sinergist. Pre
otkrica tokoferola — prirodnog antioksidansa koji se
nalazi u mastima biljnog porekla, smatralo se da li.
munska kiselina ima i antioksidativno dejstvo. Raz-
log ovom shvatanju je povecana odrzivost ulja uz
dodatak samo limunske kiseline. Kao $to je veé¢ po-
menuto, antioksidativno dejstvo u ovom sluc¢aju ima
tokoferol a limunska kiselina je njegov sinergist.
Lindsey (5) smatra da delovanje limunske kiseline
dolazi do izrazaja tek zagrevanjem na 190°C. Pri ovoj
temperaturi ona se razgraduje na akonitinsku kiselina
1 njen anhidrid koji imaju 1 sinergetsko delovanje.

U naSoj praksi problem stabilizacije masti se po-
stavlja u momentu kada to treba ¢&initi po zahtevu
kupca. Kao antioksidans preporucen je dodecilgalat
(0,01%), kao sinergist limunska kiselina (0,02%). Do-
decilgalat se dodaje u vidu 10%-tnog rastvora koji se
vrlo lako spravlja jer mu je rastvorljivost, u masti
zagrejanoj na 90—95°C, vrlo dobra. Limunska kiselina
se priprema na taj naéin $to se u 100 ccm vode ras-
tvori 120 g kiseline. Odredene koli¢ine dodecilgalata i
limunske kiseline dodaju se zajedno u mast na sle.
de€i nacin: u jednom manjem sudu dobro se izmega-
ju, na izneti naéin pripremljene, obe komponente, pa
se sipaju u kadu s ma$éu u kojoj je postavljena e-

) Analize je vriio Marinko Purdevié, hemijski tehni&ar.

lektricna mesalica sa 2800 o/min. Dodavanje smese iz-
vodi se tako da se sipa uz osovinu mesalice. I pOred
ovako pazljivo pripremljenog i dodavanog rastvora
prisustvo limunske kiseline stvara dosta problema.
Jedan deo se u vidu kristala izdvaja na zidovima ka-
de i u peni na povrSini masti. Prilikom pakovanja
Cesto dolazi do pojave da ovako izdvojena kiselind
nepovoljno uti¢e na organolepticka svojstva mastl
(izrazito kiseo ukus), a sem toga i hemijski se doka-
zuje visi stepen kiselosti, $to daje sasvim pogre$nu sli-
ku o kvalitetu masti. 3

Usled pomenutih poteskoca trebalo je ispitati mo-
gucnost stabilizacije masti bez limunske kiseline, 1J:
porediti odrzivost mastj kojoj je dodat samo dode-
cilgalat i one koja sadrzi dodecilgalat i limunsku ki-
selinu. :

Ogledi su vrseni u uslovima proizvodnje. Cistd
mast je po izlasku iz De Laval-uredaja me$ana 10 min.
mesalicom, pa je uzeto 5 uzoraka. Bez zaustavljanja
rada mesalice dodat je dodecilgalat, pripremljen kako
je ranije opisano. Me$anje masti je trajalo 10 min-
pa je uzeto 5 uzoraka. Potom je dodata limunska k}'
selina i ponovljen ceo postupak. Ukupno je radeno 52
7 serija uzoraka kod razli¢itih proizvodnih partij2:
Kao merilo poredenja uzet je peroksidni broj mast!
koji je odredivan pre i posle termostatiranja u'[Oku
24 casa na 98°C. Zadnja, sedma serija, termostatirand
je na 98°C sve dok peroksidnj broj nije dostigao veli:
Cinu 5, kod uzoraka koji su sadrzavali dodccilgala}t‘f
limunsku kiselinu. U ovom slu¢aju peroksidni broj j€
odredivan svaka 3 sata. -

U tablici 1. datj su rezultati ispitivanja 3 serie
po 5 uzoraka koji su sadrzavali dodecilgalat i limun-
sku kiselinu, rastvorenu u ¢esmenskoj vodi. Iz dob¥
venih rezultata moze se videti da je — posle termo;
statiranja — samo u jednom uzorku peroksidni brol
sa dodecilgalatom i limunskom kiselinom manji O
peroksidnog broja uzorka stabilizovanog samo sa do-
decilgalatom. Razlika u veli¢ini peroksidnog broja U
zoraka sa dodecilgalatom i limunskom kiselinom !
samo sa dodecilgalatom krecée se od 0,2 do 2,23. U pro
seku je peroksidni broj za oko 1,37 veéi od uzorakd
koji sadrze i limunsku kiselinu. 5

U tablici 2. date su vrednosti pcroksidnog.bfoJ‘;
uzoraka koji su sadrzavali dodecilgalat j dodecilgald
i limunsku kiselinu (p.a.) koja je rastvorena u d?st.g
lovanoj vodi. I kod ovih uzoraka samo u dva slucaja
peroksidni broj je veéi kod uzoraka koji su sadrzavall
samo dodecilgalat. g

U tablici 3. uzorci su tretirani kao i u napred ’Il'
netom ogledu, samo $to je limunska kiselina (P,-“'a
rastvorena u cesmenskoj vodi. U svim sluéa,]%"”?]i
je peroksidni broj veéi kod uzoraka koji su sadrzava
dodecilgalat i limunsku kiselinu.

Ovako interesantni rezultati primorali su nas dz
uzmemo jo$ jednu — sedmu seriju (od 5 uzorﬂka.)lo_
limunskom kiselinom (p.a.) rastvorenom u destl ol
vanoj vodj u kombinaciji sa dodecilgalatom. UzOI‘k_
su uzetj na isti nac¢in kao kod ranijih proba. Pero
sidni broj smo odredivali pre termostatiranja n
peraturi 98°C, pa zatim svaka tri sata dok nije,
gao vrednost 5, kod uzoraka koji su stabilizovanl :
cilgalatom i limunskom kiselinom. Rezultati su -ci
na grafikonu 1. Iz grafikona se jasno vidi da_flll(.nu
koji pored dodecilgalata sadrze i limunsku kiselin

tokom celog perioda termostatiranja, imaju veci
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Mast stabilizovana dodatkom dodecilgalata i dodecilgalata i limunske kiseline rastvorene u ¢esmenskoj

vodi

Fat Stabilized by Adding Dodecylgallate or Dodecylgallate and Citric Acid Dissolved in Tap Water

i
Redni |

Peroksidni broj masti
pre termostatiranja

Peroxide number of fat
broj __prior to 111cub;1119_'1__7 ol L
No. nestabili- ‘ 5 mast sa nestabil
zovana mast | mast sa DG DGiLK | zovana mast
’ Unstabiliz- |  Fat with Fat with Unstabiliz-
e | edfst - DG DG and LK | ed fat
15 0,54 0,36 0,24 5,97
2. 0,27 0,35 0,27 6,81
3, 0,26 0,43 0,56 4,61
4. 0,40 0,38 0,46 447
o} 0,29 0,42 0,41 4,60
6. 0,39 0,37 0,11 3,04
74 0,16 0,27 0,19 2,09
8. — 0,22 0,3 —
0. — 0,14 0,36 —
10. 0,27 0,33 —
11. 0,47 i 0,09 0,30 4,39
12. 0,49 0,25 0,56 4,36
13. 0,45 0,24 0,68 5,78
14. 0,82 0,63 0,61 5,36
. 15 049 1,01 0,62 6,24
Prosene SR TS
Vrednosti Z = ,
Verage 0,41 0,36 0,47 4,20
Yalues
PG — dodecilgalat DG — dodecylgall
K limunska kiselina LK

roksidnj

e broj. Dok je peroksidni broj u uzorcima sa
,()(}ﬁulgalatom dostigao veli¢inu 2 — uzorci koji sadr-
€ i limunsku kiselinu veé su d()\[ gli \rLdno\t 5. 78

paza se

dok kod

opadanja peroksidnog broja
limunske kiseline puulxs,dm broj

Tabl. |
Table i
Peroksidni broj masti
posle termostatiranja
Peroxide number of fat
after incubation
mastssa
mast sa DG DGi LK
Fat with Fat with
DG DG and LK

3,58 4,63

423 449

4,15 4,57

4,64 4,30

3,72 4,44

1,09 2,48

1,40 3,02

1,09 2,59

1,53 =

1,28 3,09

1,27 3,40

| % g 2,89

1,11 3,34

2,18 3,23

1,40 3,50

2,25 3,62

da kod uzoraka sa dodccilgulalmn dolazi i do

tokom ter mosu.n&ung

ne opada,

Mas; Stabilizovana dodatkom dodecilgalata i dodecilg1lat1 i limunske kiseline p. a. rastvorene u destilo-

B o vanoj vodi
at Stabilized by Adding Dodecylgallate or Dodecylgallate
Water
- ST 3 T Tl
Percksidni broj masti
pre termostatiranja
Redni Peroxide number of fat
broj pARiE prior to incubation
No. nestabili- .| mast sa nestabili-
zovana mast mast sa DG DGiLK zovana mast
| Unstabiliz- Fat with Fat with Unstabiliz-
B | ed fat DG DGand LK | ed fat
I 0,21 0,19 8,20
2. 0,58 0,75 7,62
3. 0,38 0,10 , 9,87
4. 0,20 0,97 1,61 9,47
9. 0,19 0,75 0,67 9,30
b. 0,04 0,11 0,15 7,00
7. 0,10 0,40 0,32 5,00
8. 0,22 0,35 0,42 5,80
9. 0,04 0,70 0,15 90
—__10. 0,24 045 0z 5,10
Proseénc 5 g
€dnogt B
Average 0,22 0,45 0,49 7,39
Yalues
D e g—
Lg = godccilgalat

= limunska kiselina

DG — dodecylgallate
LK — citric acid

and Citric Acid p. a.

Dissolved in Distilled

Tabl. 2.
Table 2
Peroksidni broj masti A
posle termostatiranja
Peroxide number of fat
after incubation
SR mast sa
mast sa DG DGiLK
Fat with Fat with
LG DG and LK

2,70 3,80

4,80 3,20

4 .80 6,20

3,90 5,00

5,20 4,70

1,50 3 1(

2.1 3,85

1,90 4,40

2,70 4,60
T Sy 3,75

3,38 4,46




Peroksidni broj masti

pre termostatiranja posle termostatiranja
Doadni Peroxide number of fat Peroxide number of fat
B prior to incubation after incubation -
No =1 mast sa ili- : mast sa
mast sa DG DGilLK 70 15t mast sa DG | DGiLK
Fat with Fat with Unstabiliz- Fat with Fat with
DG DGand LK | ed fat | DG DG and LK
1 1,78 2,09 1,21 6,10 5,220
2 1,93 1,24 1,48 6,79 5,510
3. 2,01 2:3% 1,51 6,11 5,100
4, 2,33 1,65 2,10 7,00 4,200
3. 242 2,48 2,27 8,00 6,24
Prosecne =
‘.‘rudlr'l'um: {92 2.26 171 6,80 3,30 5,25
Average '
values e
DC DG
LK LK
N di¢no usporava njegov rast. Sli¢. koli¢ini. Verovatno da se ovo deSava pod utxcaJCT?

: io je M. Rac (4) pri odredivanju pe-
roksidnog brojaulja. Rac je miSljenja da je u pitanju
povremeno raspadanje peroksida u druge produkte

mi/S00 Na, S,04 per g
- e
" 7
/
5
8 :
4 .
3
2
H
& = 7
p
h
- 10 e
0 3 6 3 8
DOD ALAT MUNSKA K A
ik DE A £ AND CITRIC A
' I % 2 e y +7
Graf. 1. Kretanje peroksidnog broja masti sa dodecil-

galato skom kiselinom i samo sa dodectlga-
— u toku termostatiranja

Fig. 1 umber of fat with dodecylgallate

d citri cid a only with dodecylgallate — du-

ring incubation

ybnost da izdvajaju jod iz KJ u ki-
‘e koli¢ine nekih intermedijarnih pro
1 stvaranje peroksida. Njihovo da-
lje raspac vljava opadanje peroksidnog bro
ja do izvesnog odnosa komponenata, kada ponovo po-
¢inje oksidacija i stvaranje peroksida brzeiu vecoj
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Mast stabilizovana dodatkom dodecilgalata i dodecilgalata i limunske
skoj vodi
Fat Stabilized by Adding Dodecylgallate or Dodecylgallate and Citric

kiseline p. a. rastvorene u ¢esmen-

Acid p. a. Dissolved in Tap Water
Tabl. 3

Table 3

Peroksidni broj masti

samih raspadnih proizvoda, §to_omogucava da pa
roksidni broj prede raniju maksimalnu vrednost. Znn_
¢i, kvantitativan i kvalitativan odnos poicd:mh kot

ponenata u masti u kojoj imamo samo dodecilga at,
periodiéno povedava i zaustavlja oksidaciju mas 1:
Sam nacin i tok ovih pojava zahtevaju obimnija 1spl-
tivanja i bilo bi interesantno i korisno nastaviti 11- .

Objadnjenja dobivenih rezultata treba traZitl U 1
netim hipotezama o mehanizmu sinergetskog gli‘lo‘“_
nja limunske kiseline. Njeno delovanje ﬂ:l!‘()(‘,lt.() Lil
lazi do izrazaja kod masti biljnog porekla koje 1mf,311
sadrzaj tokoferola od masti animalnog p()rckl‘.!
a bo Jl
mun-

VEC]
pa se moze pretpostaviti da je limunska kiselina
sinergist za tokoferol nego dodecilgalat. Kako lir
ska kiselina sadrzi i izvesne kiseline jona tc§kih' mCt,‘qL’l
la, bila bi na mestu j pretpostavka da oni in]_nb”fU
dejstvo limunske kiseline ¢ak j u takvim ko]lcma.m;"
koje se nalaze u kiselini ¢istoce p.a.; sem toga, mmt'i
malnih koli¢ina metala mozda ima i u samoj 1.7“‘5“:
Po trecoj pretpostavci o mehanizmu (lclr)\';mli‘.I‘”ﬂ]uL
ske kiseline potrebna je toplota (t 190°C) koja ﬁctU
proizvodnji animalnih mastj ni u jednom .mom,tnni—
ne postize. Nasa ispitivanja nisu takvog obima 2, k.
su ni imala cilj da objasne su$tinu delovanja l‘fmo.c_
sidansa j sinergista. Cinjenica je, bar prema 0\'5"“0',
zultatima, da dodecilgalat kao antioksidans h‘.’].lclfig
luje sam limunskom kiselinom kao siners
tom.

nego s

i : =T sle-
Prema rezultatima dobivenim u navedenim U
vima moze se zakljuciti sledede:

. ‘ " P . ol O
1. Limunska kiselina ne pokazuje sinergetsko

. . Y . ok ats ero”
lovanje sa dodecilgalatom nego ¢ak i povecava ~I:'1bi'
ksidni broj uzoraka u odnosu na mast koja J€ S*
lizovana samo dodecilgalatom.

yra ( dO"

2. Pozitivno dejstvo kompletnog stabilizatc oSt

decilgalat i limunska kiselina) je dokazano u O¢
na nestabilizovanu mast.

= : . s 102 ‘hwnl HEOEZ
3. Tokom termostatiranja peroksidni broj 4
opa

ka stabilizovanih dodecilgalatom povremeno .2 y.;
da bi potom preSao ranije postignutu m;lkwn,ima,
vrednost. Ako je uzorku dodata i limunska KIiS€'
dolazi samo do periodi¢nog usporavanja rasta p
ksidnog broja. 3
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CITRIC ACID DURING THE STABI-

LIZATION OF ANIMAL FATS

G. Stojsi¢

Summary

Citric acid, the most frequently used synergist
oll stablization, does not give satisfactory results
during the stabilization of animal fats, Fat stabilized
OY the mixture of dodecylgalate and citric acid shows
4 lower stability than fat stabilized only by dodecyl-
galate. This phenomenon may be explained in more
Ways: 1) synergistic effect of citric acid is more ex-
Pressive in the presence of tocopherol — a natural
antioxidant and compenent of oil; 2) minimal quanti-
[‘1.03. of heavy metals ions also inhibit the effect of
Cltric acid; 3) aconitic acid and anhydride aconitic
aCld — the products of thermal decomposition (t
]_QOUC) of citric acid — have synergistic effect. As
Such a high temperature cannot be obtained during

€ treatment, citric acid does not decompose into

for

:)nsthu( za prehrambenu industriju — Novi Sad
l"fhl'umhcnn-1nduslrljskl kombinat PIK — Kikinda

its active components. On the base of the obtained re-
sults, the following conclusions may be brought:

1) Citric acid does not show synergistic effect
during the stabilization of fat by dodecylgallate; it
even Increases the peroxide number of samples in re-
lation to fat stabilized only by dodecylgallate.

2) The positive effect of complete stabilizer (do-
decylgallate and citric acid) is proved in relation to
the unstabilized fat.

3) During incubation the peroxide number of sam-
ples stabilized by dodecylgallate decreases from time
to time and after that it surpasses the previously obtai-
maximum value. If acid is added to the
sample, the increase of peroxide number is only re-
tarded }M‘I'i(nlik\l”\.

ned citric

(N. L.)

FIZICKE OSOBINE I MIKROFLORA TRETIRANIH I NETRETIRANIH OVCIJIH CREVA
NAMENJENIH ZA PROIZVODNJU RENOVKI U LIMENKAMA *

R. ZAKULA, P. POPOVIC, LJUBICA NIKOLIC

UvVOD

U sastay limenkama ulazi

kom 1'cn()\"ki u 1 veci l_\_m_i
: Ponenata, kao $to su meso, masno tkivo i zacini,
Crc\f}? ()Snjyot;l(' najcesce se upotrebljavaju tanka u\'d};t
tcl’is‘[:" vaka od ovih ku]}mgncnatq ima svoju_ karak-

StCnu mikrofloru, koja ima uticaj i na mikroflo-

1 g0tovog proizvoda — renovki u limenkama.

i'/ux,U seriji ispitivanja obuhvatili smo kompleksno
-dCay

o %irlm-'jc mikrobiologije renovki u limenkama, pocev
Droiy\»()\lrl'c 1 zaCina, pa preko svih Ig‘}mulmkﬂ) faza
im 'L({(lln]_c 1 gotovog proizvoda, skladiStenog pod raz-
Vo 1Slovima u raznim vremenskim razmacima. U
mikrofrlddu 1znecemo deo rezultata koji se odnosi na
b fir.‘u ov€ijih creva tretiranih raznim materija-
minil,m-"“ smanjenja ukupnog broja bakterija i eli-
anja nepoZeljnih vrsta.

su r{z‘rl]kr}()_ﬂ.orz\_()\'Ciji}'] creva, na osnovu pod;imka ku»ii
ka O‘ 11' 7.111 prlxtupacm, nije mnogo 1zucavana, a sva-
Po r‘u(“'l‘ 1 njen sastav veoma mnogo varira u raznim
Clima sveta.

drye VCija creva bez vidljivih spoljnih promena, sa-
ien; U pravilu, uvek znatan broj bakterija i spora,
Ng (3), Schonberg (5), Reuter (4), Wetts (7).
B
*
ologs s Referat odrian na X evropskom kongresu instituta za teh-
Blu mesa, 10—15. avgust 1964, Roskilde — Danska.

retiranje creva vodonikperoksidom i natrijumperok-
sidom u cilju beljenja i smanjenja broja bakterija,
diskutuje Schonberg (5) u jednom svom radu. Ovaj
autor se zalaze da se beljenje ne dozvoli, ve¢ da sc
veca paznja obrati na pravilnu obradu creva. Reuter
(4) preporuCuje da se ovlija creva, pre upotrebe za
izradu renovki u limenkama, potapaju 5 ¢asova u vo-
du zagrejanu na 37°C. Za ovo vreme, po njegovom
misljenju, isklija najveci deo spora, pa se usled pra-
nja mehanicki odstranjuje veéi broj bakterija.

Trumié (6) iznosi da se obradom creva u rastvoru
hlornog kreca, koji sadrzi 0,1% aktivnog hlora, moze
spreciti razmnozavanje mikroorganizama.

Pod pretpostavkom da upotrebljene materije za
tretiranje ov€ijih creva mogu da imaju uticaja na ot-
pornost zida creva, u smislu njenog poveéanija ili sma-
njenja, izvrdili smo paralelna ispitivanja i u tom
pravcu.

MATERIJAL I METODI RADA

Za ispitivanje upotrebili smo 10 uzoraka soljenih
ovCijih creva, i to: 8 uzoraka (1. do 8) domacdeg po-
rekla i dva uzorka australijskog porekla.

Bakteriolo$ka ispitivanja vrsili smo odmah posle
odstranjenja soli kao i nakon tretiranja creva desti-
lovanom vodom, 0,5%-tnom mle¢nom kiselinom, 0,5%-
-tnom_sir¢etnom kiselinom u razli¢itim vremenskim
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(2 6 i 8 casova); zatim, posle 24.Casov
inskom kiselinom, 0,4%-tnim vodonik

0,4%-tnim natrijumperoksidom za vre
casa. Tezina uzoraka iznosila je oko 10 g.
Materijal smo wusitnjavali u tarioniku, a zatim pravili
razredenja fizioloSkim rastvorom u odnosu 1:10,
dobro homogenizovali i pravili odgovarajuci broj raz
JLIL‘IILL

BakterioloSkim ispitivanjem odredivali smo: uku-
I broj bal a, sulfit reduktivne klostridije i pro-
centni odnos pojedinih vrsta bakterija. Za utvrdivanje
ukupnog broja bakterija sluzili smo se Kohovim po-
stupkom. Za brojanje sulfit reduktivnih klostridija,
koristili smo postupak po Leistneru, upotrebljavajudi
sulfittripton-kvascevekstrakt-fericitrat agar. Na po-
vr$ini neutralnog agara, razlivenog u Petrijevu plocu,
zasejavali smo 0,1 ml ispitujuceg materijala u odgo-
varajuc¢em razredeniju i inkubirali 48 Casova na 30°C.
Sa svake ploc¢e, prenosili smo 6—10 kolonija na kosi
agar, a zatim ispitivali njihova morfoloska i biohemij-
ska svojstva. Izolovane sojeve determinisali smo po
Bergeyu i Smith-Godon-Clarku.
Otpornost creva tretiranih navedenim materijama
tretiranih creva, koja su nam sluzila kao kontrola,
i smo modifikovanim aparatom po jnz. A. Siposu.
Vrednosti za otpor, do momenta prskanja creva, jzra-
Zene milimetrima Zzivinog stuba ugradenog u

Sd
c

axKte

su u

REZULTATI I DISKUSIJA

Rezultati bakterioloskih ispitivanja ov&ijih crevd
tretiranih mleénom, siréetnom i vinskom' kiselinofil,
vodonikperoksidom i natrijumperoksidom, prikazanl
su na tablicama 3. do 8. Na tablicama 1. i 2. uneti S!
rezultati bakteriolo§kog pregleda ovéijih creva posi€
odstranjenja soli i posle ispiranja u destilovanoj vodl

Tablica 1. prikazuje rezultate, u stvari, normalnt
mikrofloru ov¢ijih creva konzervisanih soljenjem.
kupan broj bakterija kreée se u dosta $irokim granl
cama od 1.020 (uzorak 10) do 720,000.000 (uzorak 7/
Broj sulfit reduktivnih klostridija takode ima dostd
$irok dijapazon i nije u svim uzorcima u srazmerl °
ukupnim brojem. Iz procentnog odnosa aerobnih bak-
terija zapaZza se da se kod ovéijih creva posle odstra:
njenja soli najéesée izoluju grampozitivni bacili, zatim
mikrokoke i streptokoke, a najrede Gaffkya i Sarcina.
Od determinisanih bakterijskih vrsta, najcesce S”.‘?
sretali: B. cereus, Strep. faecium, Staph. c'pidermldlm
B. pumilus j viSe vrsta mikrokoka.

Ispitivanjem uzoraka ov¢ijih creva u destilovanol
vodi zapazili smo znatno smanjenje ukupnog brpl",
bakterija (tabl. 2), tako da je majvedi ustanovljen!
broj bio 23,110.000 (uzorak 6). Isto kao i kod uzO%‘l"a-

3, sulfit reduktivne klostridije nisu se mogle izbrojal! ' .
na nekoliko ploc¢a kiod uzorka 6. U veéini prcglCdamh

Bakterioloska slika ov¢ijih creva posle odstranjenja soli

The

Odnos

sample

vrsta
Proportion of bacteria types

Bacteriological Picture of Sheep Casings After Shaking out of Salt

Determinisane vrste bakterija
Determined bacteria specics

bakterija

Micro- | Strepto- | Gram + |Gaffkya &
coccus coccus bac. | Sarcina
1 1,850.000 2.600 28 14 58 — M. caseolyticus, M. varians, B. ccrql"sm
pumilus, B. coagulans, B. licheniformis,
faecium
- " andiduss
2 760 0 13 37 - M. conglomeratus, M. agilis, M. CQ,“fICllum,
Staph. epidermidis, B. cereus, Str. fae
B. coagulans, B. licheniformis 3§
i = . Lo S i o 0 - - ~ereus:
12,933.333 20 20 40 20 M. conglomeratus, B. coagulans, B- cel
Str. faecium, Gaffkya i Sarcina.
= 2 e ' pr e - faeciun
4 4,253.333 1.650 16 32 52 — M. agilis, B. brevis, B. subtilis, Str. faec
R . btilis:
5 )0.000 22.000 33 — 67 — Staph. aureus, M. caseolyticus, B. subt
B reus
B.
o ~ereus,
8.000 240 32 32 36 — M. luteus, Staph. epidermidis, B. cereu
lentt Str. faecium.
e : Al T ee . oagulans:
7 25 7.000 33 — 67 — Staph. epidermidis, B. pumilus, B. coagh™
B. cereus.
) 4,450.000 23.000 — —_ 84 16 B. alvei, B. firmus, Gaffkya i Sarcina:
w3 S B AE v S LN i M S o
: . 32 Firmus,
i 720,000.000 9.000 32 - 68 il M. agilis, Staph. epidermidis, B. fir™
cereus, B. subtilis, B. pumilus. 4
- i B Tl : e L : cnifor‘
10 1.020 2.070 — 20 80 — Str. faecium, B. laterosporus, B. lich

mis, B. pumilus, B. lentus.
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Bakterioloska slika ov¢ijih creva tretiranih destilovanom vodom
The Bacteriological Picture of Sheep Casings Treated with Destilled Watter

2
Q T
g P
o
)
9,
N ; B
o3 g =n e
az R | Micrococcus Stre
2 1,201.500 2.030 e
1 4 64.500 220 i
6 58.333 2.040 o
8 109.133 150 —
2 188.300 310 25
Y 4 266.666 20 50
i 6 286.666 10 50
B 8 173.333 60
2 2,700.000 88.000
3 4 1,700.000 bb
6 540.000 bt 5(
B 8 470.000 bb 20
2 2,036.666 3.105 50
4 4 188.666 60 33
6 7.333 50 33
8 2.250 40
2 126.000 2K 3
5 4 3.150 == 37
6 300 = 67
8 700 - 67
2 3.950 505 50
6 4 1.240 50 33
6 23,110.000 5.240 50
8 77.500 10 50
2 980.000 1.700 50
7 4 24.000 1.050 50
6 19.000 535 50
8 19.000 1.600 64
2 4,400.000 3.205
8 953 5.600 -
6 8.333 50
10.566 40
2 670.000 2.580
9 4 58.000 1.053 25
6 10,000.000 555 32
8 77.000 525 40
2 1.650 50 -
10 4 4.900 Sl
6 4.400
8 2.550 —
by, |

’ = kod razredenja 103 bilo je bezbroj kolonija.
= by the dilution 103 uncountable number of colonies.

ué()'rﬂ}(il,'lrctir;111iu* destilovanom vodom dovelo je do
clanjenja ukupnog broja bakterija, a takode i do
Ce ‘1“.]ana broja sulfit reduktivnih klostridija. U pro-
0m odnosu, grampozitivni bacili u velikoj meri
reOv]aduju, a veoma su cCesto i jedina mikroflora
€ledanih uzoraka.

d determinisanih vrsta najéesée su: B. cereus, B.
Mus, B, pumilus, B. licheniformis, B. laterosporus,
aph. aureus, M. agilis, M. luteus i M. conglomeratus.

re

iy
St

sane vrste bakterija

type »d bacteria species
coccus | G C
25 75 B. cereus, B. pumilus, B. subtilis, Str. fa
ciu
50 5 B. cereus, B. subtilis, Str. faecium
100 ) ;
= ;'~‘\ B i iformis.
5 0 :
i B St , B. pumilus
25 5( M z B. cereus, Str. faecium
- S( \\! ag epidermidis, B. cereus
e 50 V. congl M. halodenitrificans, B
B. m therium, B. cereus
- 7 M glomeratus, B. licheniformis, B. cereus.
) firmus, B. cereus
0 L:qu\}n.[u\
( conglomeratus, B. laterospo
8 . cereus, B. lentus, B. firmus.
25 25 { B. brevis, Str. facium
- 67 brevi
= 6 evis
100
8 Staph. aureus, B. subtilis,
halodenitrificans, B. sub-
33 t aureus, B. subtilis.
3 St aureus, B. subtilis
25 25 Staph. epidermidis, B. cereus, Str.
34 us, Str. faecium
50 \ aph. epidermidis, B. cereus, B.
pum
50 M. luteus, Staph. epidermidis, B. cereus, B.
us
- 50 aureus, B. cereus, B. coagulans.
3 aureus, B. cereus
50 aureus, B. cereus.
o 6 aureus, B. cereus.
- 100
100
]‘1
& 10
- 75 B. pumilus, B. cereus, B. subtilis.
B. cereus, B. subtilis
= Staph. epidermid®, B. subtilis, B.
it 60 Staph. epidermidis, B. subtilis
= 100 B B. licheniformis
= 10 B B. firmus
= ) B B. licheniformis
. B

Potapanje ov¢ijih creva u 0,5%-tni rastvor mlec.
ne kiseline (tabl. 3) veoma znacajno uti¢e na smanje-
nje ukupnog broja bakterija, tako da je ustanovljen
maksimalan broj 20.700, posle dvocasovnog delovanja
u uzorku 4. DuZe tretiranje 0,5%-tnom mle¢nom kise-
linom (4, 6 i 8 ¢asova), znatno smanjuje broj bakte-
rija u gotovo svim uzorcima, sem u uzorku 2. u kome
je doSlo posle Sestoasovnog i osmocasovnog tretira-
nja do znatnijeg povecdanja ukupnog broja bakterija.

~-
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I u uzorku 6. posle Sestoasovnog tretiranja ukupan
broj se povecao, da bi se posle osmocasovnog delova-
nja ponovo smanjio. Upotrebljeni rastvor mlec¢ne ki-
seline imao je znatnog uticaja i na smanjenje broja
sulfit reduktivnih klostridija. Samo u dva uzorka, 3.
i 6, posle ovog tretiranja srecemo 1.700, odnosno 2.040
sulfit reduktivnih klostridija. U svim drugim pregle-
danim uzorcima ovaj broj je daleko manji. Mle¢na

$§im ogledima znatno je uticala ma sastav mikroflore,
pa se iz tablice 3. moze zapaziti da s malim izuzetkom
preovladuju bacili. Ovaj odnos jedino nije sacuvan U
uzorku 7, u kome sa 50% ucestvuje Staph. epidermr
dis. Sta viSe, i posle osmoéasovnog tretiranja Jedlna
izolovana bakterijska vrsta je Staph. epidermidis. PO
sle tretiranja mle¢nom kiselinom u mikroflori O.V'él]'
creva najvise su zastupljeni grampozitivni bacili:

kiselina u koncentraciji koju smo upotrebljavali u na- cereus, B. pumilus, B. subtilis, B. licheniformis, la-
Bakterioloska slika ové¢ijih creva tretiranih sa 0,5%-tnom mleénom kiselinom
The Bacteriological Picture of Sheep Casings Treated with 0,5% Lactic Acid
Tabl. 3.
Table 3.
[
= - Odnos vrsta bakterija Determinisane vrste bakterija
= = Proportion of bacteria types Determined bacteria species
s 3
= _ i By 37 oo 1
Streptococcus | Micrococcus Gram + bac.
¢ R
4 Sformis
2 04( 40 —_ 50 0 Str. faecium, B. coagulans, B. licheniform?
B. cereus. ilus,
4 7 10 - — 100 B. licheniformis, B. coagulans, B. pumi
G B. subtilis
y 525 40 L —_ 100 B. pumilus.
;. 10 — — 100 B. pumilus, B. cereus.
o ' e T P s e S U ek ap i
2 39( 30 50 — 50 M. agilis, B. cereus, B. pumilus.
z I _ 700 80 —_ —_ 100 B. cereus.
< 5.03 580 — — 100 B. cereus, B. pumilus.
2 5.15( 20 5 . 100 B. cereus.
L LR
2 12.831 160 — — 100 B. laterosporus, B. cereus, B. pumilus.
4 1.800 1.700 =y — 100 B. cereus.
3 ¢ 1.100 60 s — 100 B. pumilus, B. cereus.
“ 780 10 - —_ 100 B. laterosporus.
— <’)/
2 ).700 )0 — 50 50 Str. faecium, B. brevis, B. subtilis.
A R 2.043 — - — 100 B. subtilis.
¢ 150 e e — 100 B. subtilis.
3 70 — — — 100 B. subtilis.
77777 I 3 el : Z i LEh 2N X ’_//
2 60 = —_ - 100 B. cereus.
3 4 40 — — — 100 B. cereus.
6 50 - — —_ 100 B. licheniformis, B. cereus.
8 " il it e e
2 510 525 — - 100 B. lentus, B. cereus.
: + 100 50 - — 100 B. lentus, B. cereus.
) 6 1.033 2.040 — -— 100 B. lentus, B. cereus.
8 205 — — — 100 B. lentus, B. cereus.
AL g o - = /
o i 3 i 5 el et e US e
B 17.800 170 50 - 50 Staph. epidermidis, B. coagulans, B. firm
o 4 3.200 90 50 — 50 Staph. epidermidis, B. firmus.
’ 6 3.950 20 50 — 5 Staph. epidermidis, B. pumilus.
8 1.126 10 100 - Staph. epidermidis.
— — /
2 5.066 200 — —_— 100 B. alvei, B. firmus.
g - 1.100 40 — - 100 B. alvei, B. firmus.
€ 1.100 20 — — 100 B. alvei.
8 125 20 - — 100 B. alvei.
e et ; : Sl T SR el fl b e
2 1.330 30 - — 100 B. pumilus, B. cereus. daa
, ? I;* 30 — — 100 B. pumilus, B. cereus, B. subtilis.
5 ( 10 - - 100 B. cereus, B. subtilis. orus:
g 30 100 — - 100 B. lentus, B. licheniformis, B. laterosP
T A ¥ . g __/
: FahE orus:
: 8 4 =+ " 100 B. lentus, B. licheniformis, B. laterosP
— 30 —_ — a—
pe 6 — 10 7 e 2
v — 10 — — —_—
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terosporus, a znatno rede Staph. epidermidis, Strep.
faecium i M. agilis.

U odnosu na ukupan broj bakterija, 0,5%-tni ras-
tvor siréetne kiseline (tabl. 4) dao je znatno slabije
rezultate od tretiranja mle¢nom kiselinom iste kon-
Ceéntracije i u istim vremenskim razmacima. Tako npr.,
Posle dvocasovnog delovanja imamo 903.333 bakterije
U uzorku 1, 684.500 u uzorku 7. i 102.000 u uzorku 8.

uzorku 1. posle osmocasovnog tretiranja dos$lo je

do gotovo desetostrukog povedanja broja bakterija u
odnosu na SestoCasovno tretiranje. Broj sulfit reduk-
tivnih klostridija je nesSto veéi u odnosu na tretiranje
mle¢nom kiselinom, pa je u jednom slucaju (uzorak
8) posle dvocasovnog tretiranja ustanovljeno 26.000
ovih bakterija. Procentni odnos grampozitivnih bacila
i mikrokoka u znatnom broju uzoraka nije onakav
kakav smo imali kod tretiranja mlecnom kiselinom.
U uzorcima 1, 2, 3. i 9. postoji gotovo podjednaka za-
stupljenost mikrokoka i grampozitivnih bacila, a u

Bakteriologka slika ovéijih creva tretiranih sa 0,5%-tnom siréetnom kiselinom

The Bacteriological Picture of Sheep

':E 8 ] Odnos vrstz
=) 8= Proportion of
] 2 »

o ¥ % o

ol S

& O

9,

3¢

0

85

RZ | Micrococcus | Streptc
2 903.333 520 20

1 4 320.250 10 33
6 6.610 30 —
8 58.178 560
2 4.100 80 40

2 4 1.850 50
6 1.500 — -
8 1.100 —_ —

e tincpte - - -
2 36.500 90 50

3 4 6.450 10 50
6 4.250 10 36
8 1.523 10 50
2 3.050 s £
4 410 — -

4 6 215 - Fos
8 110 —_ s
2 546 = s

5 4 105 40 ik
6 145 - —
8 100 — e
2 870 1.650 —

6 4 325 510 —
6 5.100 110 —
8 120 20 id
2 684.500 3.135 50

7 4 50.950 80 100
6 160 70 100
8 150 — 100
2 102.000 26.000 =

8 4 47.000 150 e
6 135 120 —
8 230 —— e
2 190 90 50

9 4 260 70 50
6 205 30 50
8 145 — 50

- L NS e IS St AT
2 50 60 —

10 4 40 40 —
6 30 30 —
8 — 10 i

PR

Casings Treated with 0,5% Acetic Acid
Tabl. 4.
Table 4.

1 bakt
bacteria iypes
Determinisane vrste bakterija
Determined bacteria species

ycoccus | Gram bac
20 60 M. caseolyticus, Str. faecium, B. pumilus, B
licheniformis, B. subtilis.
33 34 M. conglomeratus, Str. faecium, B. subtilis.
100 B , B. subtilis.
s 100 B
20 40 M. conglomeratus, M. candidus, B. licheni
] formis, B. cereus, Str. faccium.
B 50 M. conglomeratus, M. candidus, B. licheni-
tor :
=2 100 B. licheniformis.
- 100 B. licheniformis, B. pumilus
50 M. conglomeratus, M. flavus, B. subtilis, B.
cereus
s 50 M. conglomeratus, B. subtilis, B. cereus.
— 64 M. conglomeratus, B. laterosporus, B. firmus.
It 50 M. conglomeratus, B. cereus.
gl 100 B. brevis, B. subtilis.
== 100 B. brevis, B. subtilis
e 100 B. subtilis.
e 100 B. subtilis
i 100 B. subtilis, B. cereus.
- 100 B. subtilis.
i 100 B. subtilis
— 100 B. subtilis, B. pumilus.
50 50 Str. faecium, B. lentus.
— 100 B. lentus, B. cereus.
— 100 B. lentus, B. cereus
—_ 100 B. lentus.
e 50 Staph. aureus, B. licheniformis.
— — Staph. aureus.
-— _— Staph. aureus.
— — Staph. aureus.
g 100 3. firmus.
—_ 100 B. firmus
i 100 B. firmus.
o 100 B. firmus
— 50 M. agilis, M. varians, B. pumilus.
— 50 M. varians, M. agilis, B. pumilus.
- 50 M. agilis, B. pumilus.
- 50 M. varians, M. agilis, B. firmus. B, pumilus.
= 100 B. lentus.
—_ 100 B. lentus
— 130 B. lentus




uzorku 7. posle 4, 6 i BLasoxnog [retlmn]a n/uloun
je samo Staph. aureus. U Cetiri uzorka (4, 5, i 10)

ustanovljenj su samo grampozitivni bd(.lll. Od bd]\lL—
rijskih vrsta dosta ¢esto se srcCu mi}\rokol\c (M. ca-
seolyticus, M. conglomeratus, M. flavus, M. agilis, M.
varians), a pored njih i grampozitivni bacili (B. ce-
reus, B. pumilus, B. licheniformis, B. subtilis, B. fir-
mus, B. lentus).

po-
sle delovanja od 24 ¢asa dala je veoma dobre 1L1U]'
tate u pogledu smanjenja ul\upnuu broja bakterija.

Vinska kiselina u 4%-tnom rastvoru (tabl.

Najveci ukupan broj posle utndnm ovom kiselinom
bio je u tri uzorka 1.120, 1.080 i 1.036. Veoma dobar
efekat ispoljila je vinska kiselina i na sulfit lcdukm-
ne klostridije, tako da se one nisu mogle izolovati iz
uzoraka 2, 3, 4, 5. i 6. Uzorak 1, imao je 3.050 sulfit

Bakterioloska slika ové&ijih creva tretiranih sa 4%-tnom vinskom kiselinom

The Bacteriological Picture of Sheep Casings Treated with 4% Tartaric Acid

Tabl. 3.
Table 5.
d & s ke = T el > Y 3 k Blmsct=
" J
Wit
L a3 : 50 | Odnos vrsta bakterija Determinisane vrste bakterija
& g 25 | Proportion of bacteria types Determined bacteria species
= 2o Z 5 |
g 23 | 3 ,
ey 5 2 | B8 [
C . ~ LS U |
59 s " | Al
=8 g2 ; ;
= jj =i Micrococcus | Streptococcus | Gram + bac.
i T ET A S ¥ e i R S g R
1 24 1.036 3.050 100 — Staph. epidermidis.
2 24 1.120 3 - — 100 B. lentus, B. brevis
3 24 390 — - 100 B. subtilis, B. brevis.
4 24 20 - S 100 3. coagulans.
5 24 260 - — 100 B. cereus, B. lentus.
6 24 1.080 — 100 B. cereus, B. coagulans.
T 2 40 120 — 100 B. firmus :
R 24 65 80 100 B. subtilis, B. pumilus, B. licheniformis.
9 24 205 525 ~ —_ 100 B. licheniformis, B. pumilus. ==
Bakterioloska slika ov¢ijih creva tretiranih sa 0,4%-tnim vodonikperoksidom
The Bacteriological Picture of Sheep Casings Treated with 0,4% Hydrogen Peroxide bl 6
ao X
fable .
8 Odnos vrsta bakterija Determinisane vrste bakterija
E Proportion of bacteria types Determined bacteria species
4 -8
5 \ s EECR et e
Micrococcus Streptococcus | Gram bac.
1 8 526 - — — 100 B. pumilus, B. cereus.
24 110 - — —- 100 B. pumilus, B. cereus.
9 8 2.350 — — - 100 B. licheniformis.
24 70 - — — 100 B. licheniformis.
3 8 610 - 36 — 64 M. conglomeratus, B. cereus, B. firmus.
24 380 —_ 36 — 64 M. conglomeratus, B. coagulans.
4 8 510.000 — - -— 100 B. subtilis.
24 480 e —_— — 100 B. subtilis.
5 8 70 — — - 100 B. subtilis, B. cereus.
24 — — - - — e
G 8 130 s i e 100 B. lentus.
2 20 s — — 100 B. lentus. S
- 8 80 —— — — 100 B. lentus.
24 - — — - .- i —
8 8 30 — -— — 100 B. firmnus.
24 — — — — — -
9 8 1.700 — — — 100 B. firmus, B. pumilus.
24 1.700 — - —— 100 B. pumilus. e -
8 20 — — — 100 B. lentus.
10 2 i = o e = g
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reduktivnih klostridija, a -ostala tri iz kojih su one
1zolovane, znatno manji broj. Iz uzorka 1. izolovane
Su mikrokoke u Cistoj kulturi, a iz ostalih osam samo
grampozitivni bacili (B. cereus, B. pumilus, B. liche-
niformis, B. subtilis).

.'l'rctiranjc ovCijih creva 0,4%-tnim rastvorom vo-
donikperoksida (tabl. 6) u znatnoj meri smanjuje u-
Kupan broj bakterija, potpuno unistava sulfit reduk-
tivne klostridije, a u mikroflori preostaju uglavnom
grampozitivni bacili (B. cereus, B. pumilus, B. subti-
lis, B. lentus, B. firmus, B. licheniformis) i samo u
Jednom uzorku M. conglomeratus.

Ukupan broj bakterija ové¢ijih creva tretiranih
0,4%-tnim rastvorom natrijumperoksida (tabl. 7) znat-
No je manjj od prosec¢nog ukupnog broja bakterija
Creva tretiranih rastvorom vodonikperoksida iste kon-
Centracije. Suifit reduktivne klostridije nisu ustanov-
Jene nj posle ovog tretiranja. Veoma je interesantan
0dnos mikrokoka i grampozitivnih bacila. Dok smo u
brethodnom ispitivanju u crevima tretiranim vodonik-
Peroksidom gotovo isklju¢ivo nalazili grampozitivne
bacile, y crevima tretiranim natrijumperoksidom pre-
teZno srecemo mikrokoke (M. agilis, M. flavus, M. va-
Ilans, M. luteus), a u manjem broju uzoraka samo B.
Pumilus.

Sve upotrebljene materije za tretiranje ovcijih
Creva imaju u odredenom smislu uticaja na smanjenje
ukupnog broja bakterija i sulfit reduktivnih klostridi-
Ja, a takode i na medusobni odnos pojedinih bakte
1jskih vrsta. Posle tretiranja svakom od upotrebljenih
Materija, dolazji do smanjenja ukupnog broja bakte-
Tlja, ali se najbolji efekat postize 0,4%-tnim rastvorom
Natrijumperoksida, mada priblizno iste rezultate daje

pogledu uniStavanja sulfit reduktivnih klostridija dao
je rastvor natrijumpéroksida. Potrebno je istaéi &i-
njenicu, veoma znacajnu za proizvodnju renovki u li-
menkama, a to je nestanak grampozitivnih bacila koji
svakako imaju vecu termorezistentnost od mikrokoka
koje ostaju u ovlijim crevima posle tretiranja natri
jumperoksidom.

Tretiranje ov¢ijih creva razli¢itim supstancama od
razilo se i na otpornost njihovog zida. Rezultatj otpor-
nosti ov¢ijih creva izneti su u tablici 8. Da bismo ima
li pokazatelj s kojim éemo uporedivatj promene ot-
pornosti creva tretiranih na razliCite nacine, prva me-
renja smo izvrsili posle odstranjenja soli sa creva.
Uporedujuci dobijene rezultate vidimo da se ispira-
njem ovcijih creva u destilovanoj vodi njihova otpor-
nost povecava, Sto bi se moglo objasniti rehidracijom
i povecanjem elasti¢nosti zida creva. Potapanjem cre-
va u mlecnu kiselinu, otpornost zida povecava se u
prva 4 casa, dok u sledeca 4 opada. Creva obradena
siréetnom kiselinom povecavaju svoju otpornost znat-
no vise nego tretirana bilo kojom drugom materijom,
alj posle osmocasovnog tretiranja mjihova otpornost
u znatnoj meri opada. Vinska kiselina smanjuje otpor-
nost zida creva, g takode i vodonikperoksid. Tretira
nje vodonikperoksidom u sasvim maloj meri pove-
cava otporniost creva posle osmoc¢asovnog tretiranja,
da bi se ona jako smanjila posle 24-asovnog treti-
ranja.

ZAKLJUCAK
Na osnovu dobijenih rezultata mogu se izvudi sle-

deci zakljucai:
1. najbolji rezultati u bakterioloskom smislu do-

1 4%.tni rastvor vinske kiseline. Najbolji rezultat ug  bijaju se kod ov¢ijih creva tretiranih 0,4%-tnim ras-

Bakteriolo$ka slika ov¢ijih creva tretiranih sa 0,4%-tnim natrijumperoksidom
The Bacteriological Picture of Sheep Casings Treated with 0,4% Sodium Peroxide

Tabl. 7.
Table 7.

£ s Lo s A e g
8 | B 5 o Proportion of bacteria types . P y
o ) -
b ¥4 5
o w b4 o
¥y | 83 52
o = E=R3]
Eg ‘ S a8
& g0 - HREEE
BE| Eg £F ‘
e v B 5= A
Q2 . = Micrococcus Streptococcus | Gram + bac.
= |
1 8 1.600 — 50 - 50 M. agilis, B. pumilus.
24 165 — 100 — — M. flavus, M. agilis.
) 8 420 e 64 — 36 B. pumilus, M. caseolyticus, M. varians.
24 40 —_ 100 — — M. caseolyticus, M. varians
5 8 90 el 100 — — M. agilis.
5 24 — — - — -
4 8 60 — 100 — - M. candidus.
24 - — - -
5 8 170 “e 100 e —_ M. luteus.
y 24 110 e X 100 — — M. luteus.
(,l 8 50 . 100 - - Staph. epidermidis.
5
24 5 bd 2 == =
1 8 50 — 100 - - M. agilis, Staph. epidermidis.
24 — — - — -
8 8 30 - —_ — 100 B. pumilus.
U 24 0 — - — 100 B. pumilus.
9 8 . - - e -
S 24 — — — - —

229




Otpornost ov¢€ijih creva tretiranih razli¢itim supstancama
The Resistance of Sheep Casings Treated with Different Substances

sa

Tabl. 8.
Table 8.

|
]\mlunil\ peroksid | f\;llnu{m pcrOKSid

.:i - Mlec¢na kiselina Sircetna kiselina Z :
S Lactic acid Acetic acid ~ o Hydr. per. | Sod. per.
:E -~ ."
gz | £ 2 E 6 8 : 2 4 6 8 Ej ] 24 | 8 24
1 3 95 75 92 78 62 98 88 98 70 79 70 93 81 80
2 77 91 77 85 88 57 104 144 110 64 62 62 53 82 50
3 71 89 104 77 116 78 9% 88 80 68 67 68 62 76 63
4 84 87 102 105 8¢ 60 95 98 140 70 53 62 57 80 67
5 76 81 78 113 84 72 107 106 120 68 58 66 75 78 55
6 82 83 77 98 79 64 113 100 110 69 62 68 66 82 50
7 75 92 82 = 82 76 100 o4 90 66 60 70 72 81 78
8 81 85 80 82 95 68 98 102 9% 68 78 68 88 76 69
9 77 84 102 105 88 74 9% 50 98 70 62 64 70 80 75
10 78 90 83 85 80 70 98 98 120 70 66 68 92 82 52
% R o
79 4 87 7 860 92.0 71,6 68,1 100,5 100,8 102,2 68,3 64,7 66,6 72,8 79,8 63
tvorom natrijumperoksida, a takode veoma sli¢ni tre- LITERATURA
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0,5%-tnim rastvorom sircetne Kkiseline.
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PHYSICAL PROPERTIES AND MICROFLORA OF T REATED AND UNTREATED SHEEP CASINGS USED
IN THE PRODUCTION OF CANNED FRANKFURTERS*

R. Zakula, P. Popovié, Ljubica Nikolié¢

Canned frankfurters have a number of compo-
nents, such as meat, fatty tissue and spices, and sheep
casings as a wrapper. Each of these components has
its characteristic microflora which influences micro-
flora of the final product — canned frankfurters.

In a series of studies we included a complex study
of microbiology of canned frankfurters, beginning
with raw materials through the technological phases
of processing, and final product stored under diffe-
rent conditions at different time intervals. In this
work, part of the results on microflora of sheep cas-
ings which were treated with different substances in
order to decrease the total count of bacteria, and to
eliminate undesirable species, will be shown.

Microflora of sheep casings, estimating from the
available data has not so far been throughly studied,
and one can be sure that it varies greatly in different
areas of the world.

Sheep casings with no visible changes, contain as
the rule a great number of bacteria and spore, Pie-
ning (3), Schonberg (5), Reuter (4), Watts (7). The

* The paper was presented at the 10th European Meeting cf
Meat Research workers. 10—15 August 1964, Roskilde — Denmark.
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treatment of casings with hydrogen peroxide and s0-
dium peroxide for bleaching purpose and the purP
of decreasing the total count of bacteria, is discus
by Schonberg (5) in one of his papers. The S
author thinks that bleaching should not be allow¢

0S¢
sed
amé
dl

but a much greater care to the adequate procesS}l:;
of casings should be taken. Reuter (4) suggests !

sheep casings, prior to their use for canned ra“r'
furters, should be soaked in water at 37°C for 5 hot f

S.

In that time, according to his statement moS o
spores germinate and so, due to washing,.{l'lost e
bacteria are mechanically eliminated. Trumic (6) 1d
ports that the propagation of microorganisms _couof
be prevented by treating the casings with chloride

lime which contains 0.1% active chlorine.
Assuming that substances used for treating

sheep
cas-

casings could have affected the resistance of thc\fl stu-
ings walls by increasing or decreasing it, paralle
dies in that direction were carried out.

MATERIALS AND METHODS

; . 3 Ol

For our studies, 10 samples of sheep casmg,;l’ian
domestic origin (from 1 to 8), and 2 od Austr

origin, were used.

(A )

(A
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The bacteriological examinations were carried out
Immediately after the salt had been shaken off, as
Wwell as after the treatment of the casings with disti-
lled water, 0.5% lactic acid, 0.5% acetic acid at diffe
reént time intervals (2, 4, 6 and 8 hours). Then, after
treatment with tartaric acid for 24 hours, and with
ydrogene peroxide in 0.4% solution, and 0.4% so-
dlum peroxide for 8 and 24 hours. The weight of the
Samples was 10 g. The material was powdered in a
stamp-mill, and dilutions in saline solution were made,
well homogenized and made into an adequate number
of dilutions.

By bacteriological examination total bacteria
Count, sulphite-reductive clostridia, and the percen-
tage of certain bacteria species were determined. For
(ICtermining the total bacteria count, the Koh treat-
ment was used. For counting sulphite-reductive clos-
tridia, the Leistner treatment was used, using sulphite
lriptone yeast extract ferric citrate agar. On the sur-
ace of the neutral agar, which was poured in Petrie
Plate, 0.1 ml of examined material in adequate dilu-
tilon was inoculated and incubated at 30°C for 43
ours, From each plate, 6—10 colonies were trans-
ered to slant agar, thereafter their morphological and
lochemical properties were determined by the me-
thod of Bergey (1) and Smith-Gordon-Clark (2).

Resistance to the mentioned substances of the
reated as well as of the untreated casings, which
§Qr\'ccl as controls, was measured with a modified
aPparatus by engineer A. Sipos. The resistance values
Up to the moment of bursting are expressed in milli-
Ttl’lrcs of the mercury column, mounted in the appa-
atus,

RESULTS AND DISCUSSION

. The results of the bacteriological examinations of
‘\heCD casings treated with lactic acid, acetic acid and
tartaric acid, and with hydrogen peroxide and sodium
Peroxide, are shown in tables 3 to 8. In tables 1 and
~ the results of bacteriological examination of sheep
Casings after the salt had been shaken off, and after
Washing in distilled water are shown.

The results shown in table 1, in fact, represent
Normal microflora of sheep casings cured the salt. The
Otal bacteria count ranges widely from 1,020 (sample
(_)) to 720,000,000 (sample 9). The number of sulphite-
'[Ihﬁ‘dgcti\'c clostridia also has a wide range, and in all

€ samples is in proportion with the total number.
lh}; ”}C percentage of aerobes, one can observe that in
i Case of sheep casings, after sh;l}\l_ng <‘)H _1hp salt,
n(.)Sl often were isolated Gram-positive bacilli, then
i;(lﬁ'r‘ococci and_streptococci, and the fewest to be
SDQ‘}_‘Cd were Gaffkya and Sarcina. From bacteria
faeglcs that were being determined: B. cereus, Strep.
snoum, Staph. epidermidis, B. pumilus, and some
Pecies of micrococci were found.
By washing the sheep casings in distilled water,
' Were able to observe an appreciable reduction of
hcsl total huglcriu number (table 1), so that the hig_

SU determined number was 23,110,000 (sample 6)
Ql()i‘t Same as with the sample 3, sulphite-reductive
16 x1'1(11;1 could not be counted on some plates with
1l'ca{dn,mlc 6. In most of the examined samples, the
(Uctimm['w“h distilled water brought about the re-
ion OY} of total bacteria count, as well as the reduc-
Gramo -\411.11)]‘11lc—r@*d}wt1\‘c clostridia. In percentage
ang -Positive bacilli are of the predominating type,

IN most cases they are the only microflora of the
Most fd\ samples. From the determined species the
o Cnifo lLr.l‘found were: B. firmus, B. pumilus, B. Ii-

Oormis, B. laterosporus, Staph. aureus, M. agilis

- Uteus and M. conglomeratus.
(tab?eO%kmg sheep casings in 0.5% lactic acid solution
bactes: ) has a great effect on the reduction of total
Ila count so that the maximum od 20,700 in sam-

We

ple 4 was found after 2 hours treatment. A longer
treatment with 0.5% lactic acid (4, 6 and 8 hours)
greatly reduces the number of bacteria in almost all
the samples, except in sample 2, where after treatment
for 6 and 8 hours an exceptionally high number of
bacteria was found. In sample 6, after 6 hours treat-
ment the total bacteria count was increased and after
treatment for 8 hours, it was again reduced. The used
Jactic acid solution had also a great effect in reducing
the number of sulphite-reductive clostridia. Only in
two samples (3 and 6) after this treatment 1,700 and
2,040 sulphite-reductive clostridia were found. In all
other examined samples the number was far lower
Lactic acid in concentration used in our studies, had a
great effect on the composition of microflora, and so
in table 3 it can be observed that, with a few excep-
tions, Gram-positive bacteria are the predominating
type. This relation is not kept only in the sample 7,
where Staph. epidermidis takes about 50%. Moreover,
after the 8 hours treatment, the only isolated species
were Staph. epidermidis. After the treatment with lac-
tic acid in microflora of sheep casings mostly repre-
sented were Gram-positive bacilli: B. cereus, B. pu-
milus, B. subtilis, B. licheniformis, B. lentus, B. late-
rosporus, and much less represented were Staph. epi-
dermidis, Strep. faecium and M. agilis.

In relation to the total bacteria count, 0.5% acetic
acid solution (table 4) gave much lower results than
the treatment with lactic acid in the same concentra-
tion, and at the same time intervals. For example,
after 2 hours treatment in sample 1 there were 903,333,
in sample 7 there were 684,500, and in sample 8 there
were 102,000. In sample 1, after 8 hours treatment,
there was an almost tenford increase in bacteria
number as compared with the 6 hours treatment. The
number of sulphite-reductive clostridia is somewhat
greater compared with that of lactic acid treatment,
and ™ one case (sample 8) after 2 hours treatment
26,000 bacteria were found. The percentage relation
between Gram-positive bacilli and micrococci in some
samples was not the same as with the one treated
with lactic acid. In samples 1, 2, 3 and 9, there is
nearly the same representation of micrococci and
Gram-positive bacilli, and in the sample 7, after 4, 6
and 8 hours treatment, only Staph. aureus were iso-
lated. In four samples (4, 5, 8 and 10) only Gram-po-
sitive bacilli were found. From bacteria species, quite
often are observed micrococci (M. caseolyticus, M.
conglomeratus, M. flavus, M. agilis, M. variang), and

in addition Gram-positive bacili (B. cereus, B. pu-
milus, B. licheniformis, B. subtilis, B. firmus, B. len-
tus).

Tartaric acid in 4% solution (table 5), after 24
hours treatment gave excellent results in decreasing
the total bacteria count. The highest number after
the treatment with this acid was in three samples:
1,120, 1,080, and 1,030. Tartaric acid also displayed a
very good effect upon sulphite-reductive clostridia, so
that thev could not be isolated from samples 2, 3, 4,
5 and 6. The sample number 1 had 3,050 sulphite-re-
ductive clostridia, and the other three from which
they were isolated, had an appreciably smaller num-
ber. From sample 1, the micrococci were isolated in
pure culture, and from the other eight only Gram-
-positive bacilli (B. cereus, B. pumilus, B. lichenifor-
mis, and B. subtilis).

The treatment of sheep casings with 0.4% hydro-
gen peroxide solution (table 6) greatly decreases the
total bacteria count, completely destroys sulphite-
-reductive clostridia, and microflora consists largely
of Gram-positive bacilli (B. cereus, B. pumilus, B. sub-
tilis, B. lentus, B firmus, B. licheniformis), and M.
conglomeratus in only one sample.

The total bactenia count of sheep casings treated
with 0.4% sodium peroxide solution (table 7) is appre-
ciably smaller than the average total count in the
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casings treated with hydrogene peroxide solution of
the same concentration. Sulphite-reductive clostridia
weré not found after this treatment either. The rela-
tion between micrococci and Gram-positive bacilli is
very interesting. While in the afore mentioned exami-
nations, in the casings treated with hydrogen peroxide
were almost exclusively found Gram-positive bacilli,
in the casings treated with sodium peroxide in most
cases there were micrococci (M. agilis, M. Flavus, M.
varians, M. luteus), and in a small number of samp-
les only B. pumilus.

All the substances used for treatment of sheep
casings have in a certain way some effect upon the
decrease of the total bacteria count and sulphite-re-
ductive clostridia, as well as upon the relation between
some bacteria species. After treatment with each of
the substances used, there was a decrease of the to-
tal count, but the best effect was obtained with 0.4%
sodium peroxide solution, although nearly the same
results were obtained with 4% tartaric acid solution.
The best result in the way of destroying the sulphite-
-reductive clostridia had sodium-peroxide solution. It
is necessary to emphasize the fact, a very important
one in the production of canned frankfurters, and
that is, the disappearance of Gram-positive bacilli,
which by all means have a greater thermoresistance
than micrococci, which remain in the sheep casings
after treatment with sodium peroxide.

The treatment of sheep casings with substances,
had affected the resistance of their wall. The results
of resistance of sheep casings are shown in table 8.
So as to have an indicator with which to compare
changes in the resistance of the casings treated with
different methods, the first experiments were carried

=9z ellonemille
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out after salt had been shaken off. By comparing Fh“:
results obtained, one can observe that by \\'a§hlﬁé
the casings in distilled water, their resistance 1S 1
creased, which can be explained by rehydratation ant
increase of the casing wall elasticity. Soaking the ca

ings in lactic acid increases the resistance of the \yall
within the first 4 hours, while within next 4 hours, I*
decreases. Treating the casings with acetic acid ”_‘e
creases their resistance appreciably more than thos
treated with any other substances, but after an ?
hours treatment their resistance greatly decreases. Tar-
taric acid decreases the resistance of the casing wal
and the same is with hydrogene peroxide. The tr¢
atment with hydrogene peroxide increases the 1'3515;
tance of the casing wall very slightly after an 8 hOufS
treatment, but it is well increased after 24 hour
treatment.

SUMMARY

On the grounds of the results obtained, the follo®
ing conclusions could be drawn: 3

1. the best results in bacteniological sense_ar
obtained with sheep casings treated in 0.4% SOd*lurg
peroxide solution, which are very similar to thOISP
obtained with treatment with 4% tartaric acid SO
tion, ) : : its ' ‘
2. in relation to bacteria species, the best rest
are obtained by treating the casings in 0.4% Sodﬂcl1 g
peroxide solution, because micrococci is the pree%
minating type of microflora found in casings treat
in such a way, ’ id

3. sheep casings treated with 0.5% acetic a¢
solution had the highest degree of resistance.

APSOLUTNA I RELATIVNA EKONOMSKA VRIJEDNOST GOVEDEG MESA

b. ROSEG, Z. SPISIC ‘

Snazni razvitak distributivne mreze u obliku sa-
mnoposluga i ostalih formi maloprodaje, nameée pot-
rebu stvaranja sigurnijeg kriterija za odredivanje vri-
jednosti mesa.

Postojeci, ve¢ uvrijeZeni kriteriji, ne zadovoljava-
ju u potpunosti, jer su vrlo ¢esto odraz subjektivnih
fakiora i trenutnih oscilacija cijena na trzitu.

U svome radu mj smo nastojali da odredimo ob-
jextivnu vrijednost pojedinih misiénih dijelova mla-
aih tovnih goveda. Vrijednost smo odredivali: a) na
temelju strukturnih medusobnih odnosa (meso:mast:
:kost) i b) na temelju proteinske vrijednosti ¢istog
mesa.

a) Vrijednost mesa na temelju strukturnih odnosa
meso : mast : kost

Na temelju prikazanih tablica 1. i 2, te slike 1,
vicljivo je da su najvrednijj komadi mesa koncentri-
ranj u zadnjoj cetvrti, i to kapak, kare i but, dok u
prednjoj Cetvrti visoku vrijednost ima rodtiljaca i
romboidni dio. Upravo iz tih razloga, podjela mesa na
prednju i zadnju éetvrt, kao odraz indeksa vrijednos-
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Odnos &istog mesa, masti i kosti pojedinih dijelo"®
prednje i zadnje &etvrti mladih tovnih goveda

Tabl.
b | Cisto Kost
i Dio Cetvrti | meso M.Z’Sl r:/o
ks | % 7
'7\/77h> Sl 4 e A>| V S iop 3 -
e
podlaktica 48,74 12,56 3;;)3
2 |romboidni dio 57,50 23,79 16’08
S | mekane grudi 34,83 42,09 16, 1
@ g i, 2 19,0
a. |rostiljaca 43,52 3741 250
vrh grudi 44,50 43,30 -
ARG s Y T 51
kare 52,50 35,99 1;’51
< | - y
= |but 58,83 19,66 10l
& | potrbusina 21,82 7727 -
ibubreg i loj 15,77 84,23 e




A )

Indeks vrijednosti pojedinih dijelova preduje i zadnje
cetvrti
Tabl. 2.
\‘-\‘7 et = e F 4 ; =B LR R IR R
£ | Dio Setvti Procentni | Indeks
x5 ‘ et odnos ’ vrijednosti
R Sl
| podlaktica 4,5 1,1
= ‘ romboidni dio 240 2,0
T | mekane grudi 9,0 L1
A& | rostiljaca 9,5 23
[ vrh grudi 5,0 1,4
R Clodi ) Pere
« | kare 17,0 29
£ | but 24,0 2,1
& | potrbusina 3 1,3
kapak 3,5 3,5
— —
4,0 =
3,5 kapak -
~3,0
kare -
2.5
[ roftiljada
[ but -
FZ'O romboidni
dio
1,5 vrh grudi4
totrbusnica-
EY. podlaktica-
mekane grudi
[0,
Sl. 1. Indeks vrijednosti
0

e A . b

je Nije jispravna (uobi¢ajena u nekim podruéjima),

jcr.D_OStojc velike razlike u strukturnom sastavu po-
dinih komada mesa.

b) Vrijednost govedeg mesa na temelju proteinskog
sastava

Sastl\/}"qudnggt_go\'cdcg mesa na temelju proteinskog

fry ava izyrili smo na osnovu klasifikacije govedih
- Pova j kategorizacije pojedinih komada mesa pred-

J¢ j zadnje cetvrti.

!um{.)][:‘“km?] grube klasifikacije mesa na mrgava, po-
.~‘lJeéna i tovljena goveda proteinska jedinica, kao

DCIana s ey - :

a{.”}d vrijednosti cjelokupne polutke, se moZe prih-

Vcdl‘n' Tako je, npr., proteinska jedinica utovljene go-

Ve Ne vida od vrijednosti proteinske jedinice mr3a-
go0vedine,

h\’u]])'(')k je ovaj indeks — po nasem misljenju — pri-
011 JIv kad se uzme u obzir cijela goveda polovica
€, kod Promatranja pojedinih komada mesa (pred-

Klasifikacija govedeg mesa prema utovljenosti goveda

Tabl. 3.
; = = st Vitanvni BEE
Vrsta Kalo-| g = |
govedine rije S% | g B, mg [ B, mg 1 PP mg
| Q. =
Mrsava 2.070 188 140 0,8 1,7 45
Srednje
utovljena 2.730 175 220 0,8 1,6 42
Tovljena 3.220 61 220 0,7 1,5 39

nja ili zadnja Cetvrt) nije moguc; treba uzeti u obzir
i odnos sastavnih dijelova, odnosno koli¢inu ¢istog
mesa. Kemijski sastav pojedinih dijelova tijela prika-
zali smo u tablici 4.

Kemijski sastav pojedinih dijelova u procentima

Tabl. 4.

e SN Ve ‘ e st

E | Dio Eetvrti Vlaga | Proteini Mast Pepeo
podlaktica 70,3 21,4 8,1 0,9
= |romboidni dio 66,8 19,0 18,7 2,0
§ mekane grudi 56,3 16,8 26,9 1,0
a. |nostiljaca 573 17,8 16,5 0,8
vrh grudi 54,6 16,0 28,5 0,9
kare 61,3 19,0 18,6 1,0
= | but 67,8 21,3 10,6 1,1
S | potrbusina 59,3 19,6 18,7 2,0
™ | bubreg i loj 767 16,9 48 09

Promatraju¢i kemijski sastav pojedinih komada
govedeg mesa, narocito u odnosu na proteinsku jedi-
nicu, vidimo velike razlike u usporedbi s indeksom
vrijednosti (tabl. 2. i sl. 1). Tako npr., dok podlaktica
ima visoku proteinsku vrijednost (na 1000 g mesa 21,4
g proteina) njen indeks vrijednosti je najniZi (svega
1,1). Ukoliko bi proteinska jedinica bila indeks vrijed-
nesti — to bi nas dovelo do potpuno opre¢nih rezul-
tata, Medutim, ako taj isti komad mesa promatramo
s gledi§ta odnosa meso : mast : kost, onda podlaktica,
sa svega 48,74 odsto mesa i visokim uce$cem kostiju,
ima relativno nizak odstotak proteina.

ZAKLJUCAK

Na temelju izneSenog, prilikom odredivanja apso-
ivine vrijednosti mesa potrebno je, kao indeks vrijed-
nosti, uzeti strukturni sastav pojedinih komada me-
sa; uzimajudi u obzir ¢isto meso, u svakom komadu
treba odrediti i ukupnu proteinsku vrijednost, kao
jedinicu bioloskog kvaliteta. Iz ovog proizilazi da su
cesto puta (na trziStu) manje vrijedni komadi pred-
n'e Cetvrti apsolutno vrijedniji i obrnuto.
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PROBLEMI EKONOMSKOG ISKORISCENJA SVINJSKIH KOZICA

Mogucnosti koriséenja svinjskih kozica su razno-
visne. Jedan deo sluzi kao sirovina za proizvodnju
cdredenih vrsta kobasica i jevtinijih konzervi, drugi
s¢ prodaje kao sirova kozica za kuvanje, Veliki deo,
medutim, odlazi u fabrike tutkala ili kafilerije. U pos-
inje vreme pokusano je da se nesurena koza svinja
coristi za proizvodnju galanterijske robe (krupon).

Kako ¢e se stvarno, u odredenim uslovima, isko-
ristiti kozica zavisi od niza faktora koji variraju od
fabrike do fabrike

Sporno je dz

u kojim koli¢inama i proizvo-

dima namenjenim ishrani ljudi, treba dodavati kozice.
PokuSacemo da neke pojmove u vezi s tim poblize
cbjasnimo.

Rezultati | la ko-

emijskog ispitivanja pokazuju
%o | i

Sz : belancevina, 12% masti, 58,81%

28,1
g 0,55% pepela.
Ijihova kalori¢na vrednost se dobiva (u Kcal/100
g) ako se odstotak belancevina mnozi faktorom 4,1,
a masti 9,3. Na osnovu analize i faktora za preracu-
navanje proizilazi da 100 g kozica ima 226,9 Kcal. Ako
uporedimo ovaj podatak s kalori¢nom vredno$éu mr-
Save govedir svinjetine koje imaju 255, odnosno
274 Kcal, moz > konstatovati da je kaloriéna vred-
nost kozica dosta visoka.
Kod procenjivanja podesnosti neke namirnice za
ljudsku ishranu, pored kalori¢ne, uvek se uzima u
obzir i hranljiva vrednost. Pojam hranljive vrednosti
je 8iri, jer obuhvata i prisustvo esencijalnih amino i
masnih kiselina, mineralnih materija j vitamina. Po
podacima iz literature, u kozi, od esencijalnih amino-
kiselina, nedostaju triptofan i cistin. Medutim, ako se
uzme u obzir da se skoro nijedan proizvod ne spravlja
isklju¢ivo od kozica, veé¢ je uvek glavni sastojak me-
so, prisustvo 5 pa ¢ak i 10 odsto koZica ne moze, u
jacoj meri, da uti¢e na ukupnu biolo§ku vrednost
proizvoda. Misljenja smo da, na osnovu mnavedenih
podataka, dodavanje kozZica, s gledi$ta ishrane, ima
svoju punu opravdanost. U nekim proizvodima doda-
vanje kozZica je poZeljno i s tehnoloske tacke gledi$ta
(npr. proizvodnja konzervi tipa svinjetina i govedina
u sopstvenom soku i izrada raznih emulzija), Sem
oga, dcbro je poznato da na inostranom trzi§tu pos-
potraznja jevtinih konzervi koje se, na Zalost, kod
nas, u sasvim skromnim koli¢inama, proizvode. Sigur-
ni smo da bi prodaja ovog tipa konzervi imala plas-
man i na domadem trziStu. Proizvodnja j predaja o-
vakvih proizvoda ne bi predstavljala nikakvo obma-

njivanje potro$aca, jer bi deklaracija sadrZavala nji-

/ sastav.

alentt

Kao $to smo pomenuli, sem dodavanja koZ}g-‘ gOU—
tovim proizvodima, postoje i drugi vidovi njihovog
koriscenja.

Podimo od pretpostavke da se u nekom pogont
dnevno kolje 700 svinja, od toga 250 za puluk_Oﬂ?erv(3
(Sunku, plec¢ku i kare), 150 za konzerve od uSII}lJenog
mesa j 300 manjih, s kojih se ne skida koza. Pri ova®
voj nameni svinja dobiva se dnevno 2000 kg kozica —
racunajuci 5 kg po svinji. Ako se ostavljaju trbusna
slanina i gronik s kozicom, kako se to kod mas Ia®v
ostaje na raspolaganju dnevno jo$ oko 1200 kg kozica-
Uz pretpostavku da se dnevno proizvodi oko 5 t.kQ{
basica 1 u tu svrhu utrosi 250 kg kozica (I‘LléLx.n',\JUVCO
prosecni utrosak od 5 odste), jo§ uvek preostajé 9 5
J00 kg kozica. One se mogu upotrebiti kao sirovin
za proizvodnju jevtinijih konzervi, prodavati na .rﬂﬂ“i
ili drugim pogonima na veliko, preraditi u kafilerl
ili fabrici tutkala.

Interesantno je porediti cene koZzica zavisno
njihove realizacije. Prodate u kobasicama, prosec
postignute cene krecu se oko hiljadu dinara PO e
Cena jevtinih konzervi tipa meat loaf, pa prema Wme
i kozica, iznosi oko 650 din. Prodate kao krupon oﬂ.i
staju oko 420 din. Prodate za kuvanje u rn:llopr()d.aJ
koStaju 140 din., u prodaji na veliko ne cene S€ v

; g ' . ; e cend
d 40 din. po kg. Najmanja, skoro simbolicna cenar

o od

°w - s * So o e = 'VC’
postize se ako se kozice preraduju u kafileriji s
ga 8 din./kg.
e kroz

Najpovoljnije se, nesumnjivo, prodaju kQ?:lC
kobasice. Taj vid plasmana je usko ogranicen %
potraznjom ove vrste proizvoda, bilo moguénoSct per’
davanja samo onih koli¢ina kozica koje ne utict P
smanjenje kvaliteta kobasica. Moguénosti rentabiln '
kori§¢enja koZica, kako danas stoje stvari, treba tr,u'
Ziti u proizvodnji jevtinijih konzervi j u kl'upomra{l) ¥

Ranije smo ve¢ pomenuli da je u nekim pogomfrn
vréeno kruponiranje. Kako je potraznja krupona V ot
velika, rad oko usavr$avanja i uvodenja ovog Procgla
bi se, smatramo, brzo isplatio. Industrija mesa uspe :
bi, na ovaj naéin, da dobro plasira jedan od srvof, 4
nih proizvoda, obezbedujuéi industriji koze neoph©
nu sirovinu.

Vec i

pilo

granicama. Kruponiranje j $iri asortiman
konzervi, pruzaju realne moguénosti boljeg pl
kozica.

ey v Vidacki
L. Salaj, V. Ivié, Vera visa

POSTUPAK ZA SPRAVLJANIJE JEDNE VRSTE TRA JNIH KOBASICA

(Svajcarski patent br. 384997)

Sirovina se ise¢e na vede komade, proprzi, pa se
onda na temperaturi od —2 do +5°C fino usitni. Pri-
premljena masa se pri ovoj temperaturi puni u omo-
taCe od celuloze. Zrenje traje izvesno vreme na +15
do +20°C. Dimljenje se vrsi hladnim dimom.
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Sirovinski sastav je priblizno sledeéi: 65 g
govedine oci¥¢eno od grubog veziva, 25 delova 5
(bez kozica) i 10 delova mrsave svinjetine. 1"i 7
kilogram mase dodaje se 34 g kuhinjske soll
ostalih zacina. v. V!






