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CHANGES IN THE PROGRAMME

d u r i n g  p r i n t i n g  t h e  P r o g r a m m e  o f  t h e  1 1 t h  E u r o p e a n  M e e t i n g  c f  
i£e a t  R e s e a r c h  W o r k e r s ,  t h e  f o l l o w i n g  c h a n g e s  h a v e  a r i s e n :

- T h e  f o l l o w i n g  p a r t i c i p a n t s  h a v e  c a n c e l e d  t h e i r  p a r t i c i p a t i o n :

M r . N . H . H a n s e n , D e  n m a r k
H r . P r o f .Dr,C.Labie,Franc e
M r . P r o f . D r . L . K o 1 1 e r , G e r m a n y ( D B R )

¡ 1  M r . P r o f . D r . B e n i t o  C a s t a g n o l i ,  I t a l y

-The title of the paper of Dr.A.Bcrys (belonging to "Curing11 

g r o u p ,  F-l) is changed into:"The Influence o f  the Conversion 
of the M e a t  Pigments to Nitroso-Compounds",

• H e  t i t l e  o f  t h e  p a p e r  b e l o n g i n g  t o  "Fresh Meat Q u a l i t y "  g r o u p ,  
C - 1 3 ,  i s  i n c o r r e c t l y  p r i n t e d .  P r o p e r  t i t l e  i s  t h e  f o l l o w i n g :  
’’C h a n g e s  o f  S p e c i f i c  G r a v i t y  o f  H a m  ana Beef R o u n d  î u s c l e s  in 
t h e  P r o c e s s  o f  A g i n g " .
Asides that, we are informing you that the following participants

Mr.Grau(the paper belongs to "Quality Control"group,D-5) 

M r . p i e x r z y K ^ T / x i t ;  p c ip ^ j-  w  -------------- «  - - »
Mr .Ziemba( the p'-per belongs to "Smoking" group, J - 3 )  
Mr.Sikorski (the paper belongs to "Smoking" group,J - 4 )  
Mr.Thompson (the paper belongs to "Smoking"group, J-8 )

If some of these papers arrive during the Meeting work, the m  
formation on this you will find in front of the reception offi 
and the papers will be available at the reception desk.

h a v e  n o t  s e n t  t h e i r  p a p e r s :
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You are kindly invited to attend, together with your wife, the 
supper which the Yugoslav Institute of Meat Technology organises 
on occasion of the 11th European Meeting of Meat Research VVorkero. 
The supper is organized in the environment of Belgrade, in the 
place called Grocka, on Friday - August 2o, r9o5.

Departure will be in front of the meeting building (from Make— 
donska street) at 2o,3o o’clock.



EQUIPMENT FOR SIMULTANEOUS TRANSLATING

In the Meeting hall there are two types of equipment 
for simultaneous translating. The first equipment has cca 13o 
Receivers through which the translation in four languages 
(English, 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 to a high number of announced participants who 
wish to follow the Meeting work in Russian, the translation in 
Russian will be carried out through these 7o receivers. They 
are placed beside the seats situated in 7 back 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 
Meeting hall. The first seats of all these rows are signed with
"in Rusian”.

The participants are kindly asked to take care of 
the above mentioned when taking their seats in the Meeting hall

11th European Meeting of Meat Research Workers
Beograd, August 16-21, 1965»
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REPGRT OF Mi-UTING OP NATIONAL CONTACT FUR30N3 
(2 0  A u g u s t ,  1 9 6 5 )

C h a irm a n s D r . N . C erm ak
T w o -h o u r s  M e e t in g  w as h e l d  f o r  n a t i o n a l  c o n t a c t  p e r s o n s .  I n  
t h o s e  o a s e s  w h ere  c o n t a o t  p e r s o n s  w e r e  n o t  a t t e n d i n g  t h e  
M e e t in g ,  t h e  p e r s o n s  who r e p r e s e n t e d  t h e  m i s s i n g  c o n t a c t  p e r 
s o n s  a r e  m ark ed  w i t h  x  i n  t h e

The l i s t  o f  p r o s o n t  p e r s o n s ;

A u s t r i a :  P r £ n d l  
xC a n a d a ; B u h in

xC z e c h o s l o v a k i a :  D v o ra k  
D en m a rk : J u l  
F i n l a n d :  N i i n i v a a r a  
P r a n c e : B a r r a u d ^

x•e r m a n y  DBB: Hamm 
G erm any DDB: I h e l o e  
H u n g a r y :  L o r in c z  
I r e l a n d :  H i l l *

f o l l o w i n g  l i s t .

I t a l y :  G i o l i t t i  
N e t h e r l a n d s :  v a n  G i l s  
N o rw a y : S p ild ©
P o la n d :  B o r y a

xR u m a n ia : Gramada 
S w i t z e r l a n d :  W y le r  
U . K . : In g ra m  
USA: S w i f t x  
USSR: G o r h a to v  
Y u g o s l a v i a :  C erm ak

The c o u n t r i e s  w i t h  n o  p a r t i c i p a n t s  a t  t h o  a h o v o  m e n t io n e d  
M e e t in g  o f  n a t i o n a l  c o n t a o t  p e r s o n s  h a v e  t h e  f o l l o w i n g  c o n 
t a c t  p e r s o n s :

A u s t r a l i a :  D r . J .R .V i c k e r y ;  J a p a n :  D r . N . A n d o , New Z o la n d ;
D r . N .M .L aw ; S w ed en : D r . F r e d h o lm .

F u t u r e  m e e t in g s

B r . C erm ak r e m in d s  t h a t  a c c o r d i n g  t o  t h e  c o n c l u s i o n  "brought a t  t h e  
M e e t in g  o f  N a t i o n a l  C o n ta c t  P e r s o n s  i n  E o s k i l d e  (A u g u s t  1 1 ,  1 9 6 4 )



2

N orw ay i s  f o r e s e e n  t o  b e  t h e  h o s t  o f  t h e  1 2 t h  M e e t in g .  On t h a t  
o c c a s i o n  H o l la n d ,  B a s t  G erm any an d  F in la n d  e x p r e s s e d  t h e i r  w is h  
t o  b e  t h e  h o s t s  o f  o n e  o f  t h e  f o l l o w i n g  m e e t i n g s .

Mr S p i l d e  m e n t io n s  t h a t  t h e r e  a r e  no c h a n g e s  r e g a r d i n g  t h e  
1 2 t h  M e e t in g  a n d  t h a t  N orw ay s h o u ld  o r g a n i z e  t h i s  M e e t in g .  T h is  
p r o p o s a l  w as a c c e p t e d  u n a n im o u s ly .  Mr. S p i ld o  t h i n k s  t h a t  t h e  
m o st  c o n v e n i e n t  t im e  f o r  t h e  b e g i n n i n g  o f  t h e  1 2 t h  M e e t in g  i s  
A u g u s t  1 4 , 1 9 6 6 .

The p r o p o s a l  o f  P r o f .  H r. v a n  G i l s  t h a t  t h e  1 3 t h  M e e t in g  i n  
1 9 6 7  b e  h e l d  i n  H o l la n d  ( U t r e c h t )  w a s a l s o  a c o e p t e d .

D r . C erm ak in f o r m s  t h e  p r e s e n t  g r o u p  t h a t  t h e  B u lg a r i a n  r e p r e s e n 
t a t i v e s ,  who jjo'iA'd n o t  a t t e n d  t h i s  M e e t in g  d u e  t o  t h e i r  d e p a r t u r e ,  
h a v e  a l s o  p u t  t h f t i r  c a n d id a t u r e  t o  b e  t h e  h o s t  o f  t h e  M e e t in g  i n  
1 9 6 8 ,  s o  t h a t  now t h e r e  a r e  3 c a n d i d a t e s  f o r  1968  ( F i n l a n d ,  F a s t  
G erm any a n d  B u l g a r i a ) .  I t  w a s c o n c lu d e d  t h a t  t h e  d e c i s i o n  r e g a r d i n g  
t h e  M e e t in g  i n  1968  s h o u ld  be b r o u g h t  a t  on e  o f  t h e  f o l l o w i n g  
m e e t in g s  ( i n  N orw ay  o r  H o l l a n d ) .

S u b j e c t s  f o r  f u t u r e  m e e t in g s

D r . C erm ak p u t s  t h e  q u e s t i o n  w h e t h e r  t h e  s u b j e c t s  f o r  t h e  f u t u r e  
m e e t in g s  s h o u ld  b e  a p p o i n t e d  i n  a d v a n c e  o r  t h e  c h o i c e  o f  t h j  
s u b j e c t s  s h o u ld  b e  f r e e .  He r e m in d s  t h a t  f o r  t h e  M e e t in g  i n  
B e o g r a d  t h e  f o l l o w i n g  m ain  s u b j e c t s  w e r e  reco m m en d ed : s m o k in g ,  
s a l t i n g  a n d  q u a l i t y  c o n t r o l .

R e g a r d in g  t h i s  q u e s t i o n  t h e  o p i n i o n s  w e r e  d i v i d e d .  I n  Mr. J u l ’ s  
o p i n i o n  t h e  s u b j e c t s  s h o u ld  be a p p o i n t e d  b y  t h e  M o o t in g  o r g a 
n i z e r  a n d  i n  a c c o r d a n c e  w i t h  t h e  s u b j e c t s  t h e  p a r t i c i p a n t s  as w e l l .  
I n  t h i s  w ay t h e  M e e t in g  w o u ld  b e  l e s s  t i r e s o m e  f o r  t h e  p a r t i c i p a n t s .  
P r o f .  D r . N i i n i v a a r a  i s  a l s o  o f  t h e  o p i n i o n  t h a t  t h e  M e e t in g  
o r g a n i z a t i o n  s h o u ld  b e  o r i e n t a t e d  t o  a  lo w e r  n u m ber t f  s u b j e c t s .
A s on e o f  t h e  s u b j e c t s  h e  p r o p o s e s  "The n u t r i t i v e  v a l u e -  o f  m e a t" .  
Mr, R u b in  t h i n k s  t h a t  t h i s  s u b j e c t  s h o u ld  b e  s u p p le m e n te d  b y  t h e  
s u b j e c t  "M eat f l a v o u r " .  D r . B o r y s  a g r e e s  w i t h  t h e  p r o p o s e d  s u b j o o t  
b u t  u n d e r  t h e  f o l l o w i n g  t i t l e  " C h e m is tr y  o f  F la v o u r " .  He a l s o  
p r o p o s e s  t h e  p a p e r s  w i t h  t h e  s u b j e c t  o n  " R e a d y - t o - s e r v e  m e a ls "  
( i n c l u d i n g  d i e t a r y  m e a ls  a s  w e l l ) .  D r . T h e lo c  t h i n k s  t h a t  t h e  
s u b j e c t  " P r o d u c t io n  eco n o m y  i n  m ea t p a c k in g  i n d u s t r y "  s h o u ld  
a l s o  b e  i n v o l v e d ,  i f  n o t  o t h e r w i s e  a t  l e a s t  i n  t h e  fo r m  o f  a
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d i s c u s s i o n .  D r . W y l-r  i s  a l s o  o f  the. o p i n i o n  t h a t  t h e  num bor  
o f  s u b j - c t s  a t  t h e  f o l l o w i n g  m o o t in g s  s h o u ld  he d e f i n o d .  P r o f .  
D r. L S r in e z  p r o p o s e s  t h e  s u b j e c t  " M e c h a n iz a t io n  a n d  a u t o m a t io n  
i n  m ea t p a c k in g  i n d u s t r y " .  I t  w as l e f t  t o  t h e  o r g a n i z e r  t o  
c h o o s e  t h e  s u b j e c t s  f o r  t h e  K e a t in g  i n  1 9 6 6 , t a k i n g  i n t o  c o n s i 
d e r a t i o n  th ~  a b o v e  m e n t io n e d  p r o p o s a l s .

A t t h e  en d  D r . 6 -r m a k  p u t s  t h e  q u e s t i o n  i f  t h e r e  s h o u ld  bo a n y  
c h a n g e  i n  th e  w ay o f  t h e  M e e t in g  w o r k . He e m p h a s i s - s  t h a t  t h e  
n u m ber o f  p a p e r s ,  r e p r e s e n t e d  a t  th o  M e e t in g  i n  B e o g r a d ,  p r a o -  
t i c a l l y  e x c l u d e d  th e  p o s s i b i l i t y  o f  t h e i r  r e a d i n g .  The same 
s y s t e m  w as a p p l i e d  i n  R o s k i ld c  i n  1 9 6 4 .  Mr. J u l  i s  o f  t h e  
o p i n i o n  t h a t  t h e  d i s c u s s i o n  a n d  e x c h a n g e  o i  o p i n i o n s  s h o u ld  
b e  t h e  m ain  t e n d e n c y  o f  t h o  M e e t in g .  D r . B o r y s  t h i n k s  t h a t  
t h e  p a p e r s  s h o u ld  b e  s e n t  t o  th o  o r g a n i z e r s  a t  l e a s t  s i x  
m o n th s  b e f o r e  t h e  b o g in n in g  o f  t h e  M o o t in g . D r . T h c lo e  r e m a r k s  
t h a t  i n  s u c h  o a s e  t h e  p r o b le m s  t r e a t e d  i n  t h e  p a p e r s  w o u ld  n o t  
b o a c t u a l .  P r o f .  D r . Hamm t h i n k s  t h a t  th o  p a r t i c i p a n t s  s h o u ld  
n o t  b e  d i v i d : d  a c c o r d i n g  t o  la n g u a g e  b u t  a c c o r d i n g  t o  t h -  s u b 
j e c t  t h e y  a r c  i n t - r e s t e d  i n .

A t t h e  e n d  o f  t h i s  r e p o r t  i t  i s  v e r y  im p o r t a n t  t o  e m p h a s iz e  
t h a t  a n y  c o n c l u s i o n  t h a t  may b e  d raw n  o u t  fro m  t h i s  d i s c u s s i o n  
s h o u ld  n o t  be c o n s i d e r e d  a s  s u g g e s t i o n  a n d  r e c o m m e n d a t io n  o f  
t h e  g r o u p  p a r t i c i p a t i n g  t h i s  M e e t in g .  The c o u n t r i e s  a r c  q u i t e  
f r e e  i n  m a k in g  d e c i s i o n s  r e g a r d i n g  t h e  M e e t in g  o r g a n i z a t i o n .
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E x c u r s i o n  
'Thursdayj August 1 9

8.50, 9.3$, JL0.10, 10.10 i n  front of the " S l a v i j a "  h o t e l

P la n  o f  d e p a r t u r e  a c c o r d i n g  t o  la n g u a g e  a p p e r t a i n a n c e : 
R u s s ia n  g r o u p ,  E n g l i s h  g r o u p ,  F r e n c h  g r o u p ,  German g r o u p .

M o r n in g  v i s i t e s  —"Bek" M eat Packing Plant, Zrenjanin
-Y o u n g  B e e f  c a t t l e  f a r m , Z r e n j a n in
-H o g s  B r e e d in g  fa rm  o f  t h e  "Bek" M eat P a c k in g  P l a n t

A f t e r n o o n  v i s i t s  " V en ae"  M eat P a c k in g  P l a n t ,  N o v i S ad

C o l l e c t i v e  d in n e r  ( a b o u t  1 3 . oo  o ’ c l o c k )  a t  t h e  
w o r k e r s  r e s t a u r a n t  o f  t h e  "Bek" M eat P a c k in g  P l a n t  
Z r e n j a n in .  The e x c u r s i o n  p a r t i c i p a n t s  a r e  t h e  g u e s t s  
o f  t h e  m e n t io n e d  m ea t p a c k in g  p l a n t .  T h ere  w i l l  *e s e r v e d  
c o o l  m e a ls  a n d  B e v e r a g e s  a c c o r d i n g  t o  w i s h .

C o f f e e  w i l l  B e s e r v e d  i n  t h e  n e i g h b o u r i n g  p a r k  
B e tw e e n  1 4 . 3o  a n d  l 6 . 3 o  o ’ c l o c k .

The p r i c e  f o r  t h e  p a r t i c i p a t i o n  o n  t h i s  e x c u r s i o n ,  i n c l u d i n g  t r a n s p o r t  
a n d  s u p p e r  i n  N o v i S a d , a m o u n ts  t o  l o , o o o  d i n a r s .

Z r e n j a n in  ( i n  c o n s t r u c t i o n )

.D e p a r tu r e  fro m  
Z r e n .ja n in

1 6 . 3o
1 6 . 4 5

A r r i v a l  t o  
N o v i Sad

M eat p a c k in g  p l a n t  
v i s i t i n g

1 7 .0 0
1 7 . 1 5

l8.oo
1 8 . 1 5  
1 8 . 3o  
1 8 . 4 5

1 8 .0 0  -  l 8 . 4o 
1 8 . 1 5  -  1 8 . 5 5  
1 8 . 3o -  1 9 . l o  
1 8 . 4 5  -  1 9 - 2 5

C o l l e c t i v e  s u p p e r  i n  t h e  P e t r o v a r a d i n  f o r t r e s s  i n  N o v i  S a d , on  t h e
i  ^B ank o f  D a n u b e , a b o u t  2o . o o  o c l o c k .
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I m p o r t a n t  n o t e : Th© M e e t in g  p a r t i c i p a n t s  who w is h  t o  t a k e  p a r t  i n
t h e  e x c u r s i o n  a r e  a s k e d  t o  f i l l  up  t h e  e n c l o s e d  
fo r m  i n  d u p l i c a t e  an d  t o  g i v e  i t  a t  t h e  in f o r m a t i o n  
d e s k  on  t h e  1 6 t h  A u g u s t  u n t i l  19.co o ’ c l o c k .  The 
r e c e p t i o n i s t  w i l l  im m e d ia t e l y  c o n f ir m  on e c o p y  o f  
t h e  fo r m  w h ic h  w i l l  s e r v e  vcu  a s  t h e  e c x u r s i c n  
t i c k e t .

The t r a n s p o r t  o f  p a r t i c i p a n t s  w i l l  h e  o r g a n i z e d  
^ a c c o r d in g  t o  t h e  la n g u a g e  a p p e r t a i n a n c e  o f  

M e e t in g  p a r t i c i p a n t s .  S u ch  o r g a n i z a t i o n  w i l l  
f a c i l i t a t e  t h e  g i v i n g  o f  i n f o r m a t i o n  t o  t h e  
p a r t i c i p a n t s  d u r in g  t h 9 e x c u r s i o n .  The e x c u r s i o n  
p a r t i c i p a n t s  a r e  a s k e d  t o  d e n o t e  i n  t h e  fo rm  t o  
w h ic h  g r o u p  t h e y  w is h  t o  b e a s s i g n e d .

f
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N o t e s  on  M e e t in g  P ro g ra m

S e s s i o n  w i l l  g e n e r a l l y  b e g i n  w i t h  a  p l e n a r y  p a r t  d u r in g  w h ic h  an  
i n v i t e d  i n t r o d u c e r  w i l l  g i v e  an  i n t r o d u c t i o n  t o  t h e  s u b j e c t  f o r  
d i s c u s s i o n .  Be w i l l  i n c l u d e  r e f e r e n c e s  t o  r e l o v a n t  m e e t in g  p a p e r s ,  
a n d  a u t h o r s  t h e r e a f t e r  w i l l  h a v e  o c c a s i o n  t o  s u p p le m e n t  b r i e f l y  
t h e i r  own p a p e r s .

P a p e r s  w i l l  n o t  b e  r e a d  d u r in g  t h e  s e s s i o n s .

A f t e r  t h i s  p l e n a r y  s e s s i o n  t h e  p a r t i c i p a n t s  s p l i t  u p  i n t o  g r o u p s  
a c c o r d i n g  t o  t h e i r  la n g u a g e  k n o w le d g e .  We h ..v e  f o r e s e e n  f o u r  g r o u p s :  
E n g l i s h ,  F r e n c h ,  E u s s ia n  an d  G erm an.

I n  e a c h  o f  t h e s e  g r o u p s  t h e  p a p e r s  f o r e s e e n  b y  t h e  d a i l y  p ro g ra m  o f  
t h e  s e s s i o n  a r e  d i s c u s s e d ,  n a m e ly  t h e  sam e p a p e r s  a r e  s i m u l t a n e o u s l y  
d i s c u s s e d  i n  f o u r  p l a c e s .

E a ch  g r o u p  h a s  t o  c h o o s e  i t s  p r e s i d e n t  who i s  a t  t h e  sam e t im e  t h e  
in f o r m e r  a t  p l e n a r y  m e e t in g  i . e .  ho p r e s e n t s  t h e  r e m a r k s  g i v e n  a t  
g r o u p  d i s c u s s i o n .

A f t e r  t h e  e n d  o f  g r o u p  d i s c u s s i o n  t h e  p a r t i c i p a n t s  g a t h e r  a g a i n  a t  
p l e n a r y  M e e t in g ,  w h ere  t h e  in f o r m e r s  p r e s e n t  t h e i r  r e p o r t s  a n d  t h e  
f i n a l  d i s c u s s i o n  t a k e s  p l a c e .

From  83  a n n o u n c e d  p a p e r s  we h a v e  s e n t  t o  t h e  M e e t in g  p a r t i c i p a n t s  63  
p a p e r s .  The f i r s t  s h ip m e n t  (1 9  p a p e r s )  w as d i s p a t c h e d  o n  t h e  2 3 r d  J u l y ,  
t h e  s e c o n d  s h ip m e n t  (24  p a p e r s )  o n  t h e  3 o t h  J u l y  and t h e  t h i r d  o n e  
(2 o  p a p e r s )  on  t h e  3 r d  A u g u s t .  Mr. O le  S . B r a a th a n  (N o r w a y ) h a s  in f o r m e d  

u s  t h a t  h e  p e r s o n a l l y  w i l l  s e n d  h i s  p a p e r  (" H y g ie n e  i n  S l a u g h t e r h o u s e s  
a n d  M eat P a c k in g  P l a n t s " )  t o  a l l  M e e t in g  p a r t i c i p a n t s .

The p a p e r s ,  w h ic h  h a v e  a r r i v e d  l a t e r  a n d  f o r  w h ic h  wo b e l i e v e d  t h a t  
t h e y  w o u ld  n o t  b e  d e l i v e r e d  i n  t i m e ,  we h a v e  r e t a i n e d  i n  B e lg r a d e ;  
t h e y  a r e  e n c l o s e d  i n  t h e  M e e t in g  m a t e r i a l .
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I n  t h e  h a l l ,  i n  f r o n t  o f  t h e  p l e n a r y  M e e t in g  h a l l ,  t h e r e  a r e  s i g n s  
d e n o t i n g  t h e  d i r e c t i o n s  o f  p a r t i c i p a n t s  m ovem en t t o  h a l l s  w h ere  th e  

s e s s i o n s  i n  g r o u p s  w i l l  t a k e  p l a c e .

The g r o u p  s p e a k in g  German w i l l  u s e  t h e  h a l l  on  t h e  i  f l o o r  ( g r e e n  

c o l o u r e d  s i g n ) .

The g r o u p  s p e a k in g  R u s s ia n  w i l l  u s o  t h e  h a l l  on  th e  I I  f l o o r  ( b lu e  

c o l o u r e d  s i g n ) .

The g r o u p  s p e a k in g  T r e n c h  w i l l  u s e  t h e  h a l l  on  t h e  I I I  f l o o r  ("brown 

c o l o u r e d  s i g n ) .

The g r o u p  s p e a k in g  E n g l i s h  w i l l  r e m a in  i n  t h e  p l e n a r y  h a l l .



XI EUROPEAN MEETING OF MEAT RESEARCH WORKERS 
B e o g r a d ,  A u g u s t  1 6 - 2 1 ,  1 9 6 5 »

WELLCOME TO YUGOSLAVIA, WELCOME TO BEOGRAD

Y u g o s la v  I n s t i t u t e  o f  M eat T e c h n o lo g y  w i s h e s  y o u  t o  f e e l  .a g r e e a b l y  
i n  o u r  c o u n t r y  a n d  i s  r e a d y  t o  do e v e r y t h i n g  p o s s i b l e  t h a t  y o u r  s t a y  
i n  B e o g r a d  r e m a in s  t o  y o u  i n  t h e  b e s t  r e m e m b r a n c e . T h e r e f o r e  we 
b e g  y o u  t o  r e f e r  t o  t h e  r e c e p t i o n i s t  f o r  a l l  y o u r  w i s h e s  a n d  r e m a r k s .  
The r e c e p t i o n i s t  i s  on  d u t y  t h r o u g h o u t  t h e  M e e t in g  fr o m  T .o o  t o  
2 3 . o o ;  h e  i s  p l a c e d  on  t h e  l e f t  s i d e  o f  t h e  e n t r a n c e  h a l l  o f  t h e  
b u i l d i n g  w h e r e  t h e  M e e t in g  i s  t a k i n g  p l a c e .  I n  t h e  r e c e p t i o n  o f f i c e  
'¡th ere  a r e  tw o t e l e p h o n e s  o f  t h e  f o l l o w i n g  n u m b e r s :  2 2 - 1 4 1 ,  e ach  2 2 - 1 2 2 .  
O nce a g a i n ,  p l e a s e ,  r e f e r  t o  t h e  r e c e p t i o n i s t .

The b u i l d i n g  w h e r e  t h e  M e e t in g  i s  t a k i n g  p l a c e  i s  c a l l e d  "Dom o m la — 
d in e "  a n d  i t  i s  l o c a t e d  i n  MoSa P i j a d e  s t r e e t  N o . 4 .  I n  o r d e r  t o  
f a c i l i t a t e  y o u r  w ay fro m  t h e  h o t e l  t o  t h i s  b u i l d i n g ,  wo a r e  e n c l o s i n g  
a  s m a l l  s ch em e  w h e r e  t h e  d i r e c t i o n s  fr o m  t h e  " M e tr c p c l"  a n d  " S la v i . j a "  
h o t e l s  t o  t h e  M e e t in g  b u i l d i n g  a r e  d raw n  i n t o .

Name b a d g e
I n  t h e  e n v e l o p  c o n t a i n i n g  v a r i o u s  i n f o r m a t i o n  m a t e r i a l  y o u  w i l l  f i n d  
y o u r  name b a d g e .  I t  i s  a  s t i c k - o n - t y p e  b a d g e .  Remove i t - f r o m  t h e  
P a p e r  b a c k  a n d  a p p ly  i t  b y  p r e s s u r e  t o  y o u r  c l o t h e s .  You c a n  e a s i l y  
rem o v e  i t  a n d  t r a n s f e r  i t  t o  t h o  i n s i d e  c f  y o u r  c o a t  ' f o r  i n s t a n c e " .  
I f  n e c e s s a r y ,  y o u  may g o t  a s u b s t i t u t o  b a d g e  a t  t h e  i n f o r m a t i o n  d e s k .

T o u r  b a d g e  i s  n o t  o n l y  t o  k e e p  p a r t i c i p a n t s  r e c a l l  y o u r  n a m e, i t  i s  
a l s o  p r o o f  o f  y o u r  b e i n g  e n t i t l e d  t o  e n t e r  * c M e e t in g  r o o m s .

A ccom m o d a t io n
f o l l o w i n g ,  a s  much a s  p o s s i b l e ,  t h e  w i s h e s  c f  t h e  M e e t in g  p a r t i c i p a n t  
t h e y  a r e  a c c o m m o d a te d  w h e t h e r  a t  t h e  " M e tr o p o l"  h o t e l  ( B u le v a r  R é v o lu  
° i j a  s t r e e t  N o . 69  -  t e l .  N o . 3 3 o 9 1 o / l 9 )  o r  a t  t h e  " S l a v i j a "  h o t e l  

^ ( S v e t o g  S a v e  s t r e e t  N o , 9  -  t e l .  No 4 8 5 5 5 ) »



By j u r  l e t t e r  o f  M arch 3> 1 9 6 5 »  y o u  w er e  in f o r m e d  a b o u t  t h e  p r i c e s  
f o r  h o a r d  a n d  l o d g i n g .  E x p r e s s e d  i n  US $  (US $  1 = 1 , 25 o  d i n a r s )  
t h e s e  p r i c e s  p e r  p e r s o n  a r e  t h e  f o l l o w i n g :

S i n g l e  room  T w o -b ed s  room

" M e tr o p o l"  1 1 . 3 5  -  1 3 . 2o  l o . 2 5  -  1 1 . 7o
" S l a v i j a "  8 .6 5  7 . 5 5

F o r  t h o s e  M e e t in g  p a r t i c i p a n t s  who w i s h e d  o n l y  room  w i t h o u t  m e a ls  
we h a v e  g i v e n  t h e  c o r r e s p o n d i n g  i n f o r m a t i o n  t o  t h e  h o t e l  d i r e c t i o n s .

The a b o v e  m e n t io n e d  p r i c e s  i n c l u d e  t h e  room  a n d  t h r e e  m e a l s :  c o n t i 
n e n t a l  b r e a k f a s t ,  d i n n e r  a n d  s u p p e r .  F o r  d i n n e r  a n d  s u p p e r  t h e  g u e s t  
may c h o o s e  on e  o f  m ore m e a l s .  A l c o h o l i c  b e v e r a g e s  a r e  n o t  i n c l u d e d .

M a il

We p r e s u m e - - th a t  t h e  in c o m in g  m a i l  w i l l  r e a c h  y o u  a t  t h e  a d d r e s s  o f  
y o u r  h o t e l .  The o u t g o i n g  m a i l  y o u  may a l s o  d i s p a t c h  th r o u g h  y o u r  
h o t e l .  B e s i d e s  t h a t ,  a  m a i l  b o x  i s  l o c a t e d  i n  t h e  M e e t in g  b u i l d i n g  
-  b e s i d e  t h e  r e c e p t i o n  o f f i c e .

S t a t i o n a r y ,  s t a m p s, s o u v e n i r s

, P o s t  c a r d s  a n d  s t a t i o n a r y  t o g © t h e w i t h  s ta m p s  a s  w e l l  a s  s o u v e n ir s * - *  
¡ a r e  on  s a l e  i n  t h e  m a in  e n t r a n c e  h a l l .
•

M oney e x c h a n g e  o f f i c e  a n d  t o u r i s t  in f o r m a t i o n

I n  t h e  e n t r a n c e  h a l l  t h e r e  i s  a  d e s k  w h ere  t h e  L l s e t in g  p a r t i c i p a n t s  
‘ may c h a n g e  t h e i r  m oney a n d  c h e c k s  i n t o  d i n a r s .  The l e t t e r s  o f  c r e d i t ,  
.m a y  b e  r e l i z e d  a t  t h e  N a t i o n a l  B a n k , B u le v a r  E e v o l u c i j e  s t r e e t  N o . 1 5 ,
- A t t h e  sam e d e s k ,  t h e  M e e t in g  p a r t i c i p a n t s  who w is n  t o  t r a v e l  t o  o t h e r  

P l a c e s  i n  Y u g o s la v i a  may g e t  t h e  n e c e s s a r y  i n f o r m a t i o n ,  r e s e r v e  t h e  
, t r a i n - t i c k e t s  e t c .

4
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V

R e s e a r c h  e x c u r s i o n

The r e s e a r c h  e x c u r s i o n  i s  f o r e s e e n  f o r  T h u r s d a y , A u g u s t  19*  The 
p r o g r a m  f o r  t h i s  r e s e a r c h  e x c u r s i o n  y o u  w i l l  f i n d  i n  y o u r  M e e t in g  
m a t e r i a l ,  a s  an  e x t r a  e n c l o s u r e .  A s p e c i a l  fo r m  f o r  a n n o u n c e m e n t  
i s  a t t a c h e d  t o  t h e  p r o g r a m . I f  y o u  -w ish t o  p - x t i c i . -  t c  th e  e x c u r s i o n  
we b e g  y o u  k i n d l y  t o  f i l l  t h i s  fo r m  u p  an d  t c  g i v e  i t  a t  t h e  in f o r ir .a t j .c n  
d e s k  o n  t h e  1 6 t h  A u g u s t  u n t i l  1 9  o ’ c l o c k .  T h is  te r m  o f  a n n o u n c in g  i s  
i n d i s p e n s a b l e  b e c a u s e  o f  e n s u r i n g  t h e  c o r r e s p o n d i n g  n u m b er o f  b u s e s .

M e e t in g  f e e

The M e e t in g  f o e  a m o u n ts  t o  ^ 1 5  o r  L 5 « 5 * c * o r  T& c r  75*  
T h e se  a m o n n ts  c o r r e s p o n d  t o  t h e  e q u i v a l e n c e  o f  l o .7 i ? o  d i n a r s .

P a y m e n ts  f o r  t h e  M e e t in g  f e o  y o u  may make e v e r y  c a y  an t h e  a l r o a d y  
m e n t io n e d  M oney e x c h a n g e  o f f i c e  — i n f o r m a t i o n  d e s k  — w h ic h  i s  
s i t u a t e d  i n  t h e  e n t r a n c e  h a l l .

Slidea

P l e a s e , "'and i n  t h e  s l i d e s ,  y^ u  w is h  t o  s h o w , t o  tr.o  r o c o p t i o n i s t  
n e t  l a t e r  t h a n  l o  m in u t e s  b o f e r o  t h e  s e s s i o n  i n  q u e s t i o n .  G iv e  y o u i  
name a n d  t h e  c o d e  l e t t e r  o f  t h e  s e s s i o n  f o r  w h ic h  t h e  s l i d e s  a r e
intended.
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PROIZVOD FIRME

JE POZNATI PREPARAT NA BAZI BELANÓEVINA MLEKA. UPOTREBLJAVA SE 

U INDUSTRIJI MESA MNOGIH EVROPSKIH I PREKOOKEANSKIH ZEMALJA VEÓ 

GUÍE VREME, JER NE SAMO DA POMA¿E I OLAKèAVA SPRAVLJANJE VEÓ I 

POPRAVLJA KVALITET I PODIÍE  HRANLJIVU VREDNOST MNOGIH PROIZVODA

•  ne menja se na temperaturama 

kuvanja I sterilizacije

0  proizvodima daje dobar ukus i 

izgled

9  proizvodi ¡maju homogen izgled

0  sprecava nepozeljno izdvajanje
mastl i zelea

•  masa se dobro sece u nareske

•  znatno smanjuje kalo proizvoda

Naroclto kvalitetne prepárate — 

Gervita-SK. kao i ¡sprobana sred- 

stva za poboljsanje boje — Ger- 

vasin i Gervosana A. takode. rr.o- 

zete nabaviti preko generalnog 

zastupnika

Jetrena paéte j f . S ¡,et 2 % Gervite 
Gervite

Comed beel 5 
Gervite S

é l N T E R S E R V I S

NOVI SAD, Dunavska 29 . Tel. br. 44 -08 . Telex 130-30



on m I J ? k , V ^ m es 5 , s v i h  v r s t a  k o n z e r v e
POVRCA ilV IN U . JAJA . RA- 

ZNE V R STE  R E P T IL IJA  I  DRUGE PROIZVODE 
SVO JIH CLANOVA-PREDUZECA

iw o z L
j H ^ O D N U  STOKU . STOCNU HRANU . OPREMU 
1 REPRODUKCIONI m a t e r i j a l  z a  p o t r e b e  

SVO JIH  CLANOVA-PREDUZECA

POSLOVNO UDRU^E- 
NJE PROIZVOOACA I 
PRERABIVACA STOKE 
I STOCNIH PROIZVODA

TRADE ASSOCIATION OF LIVESTOCK PRODU
CERS AND MEAT PRODUCTS MANUFACTURERS

^EATs  F » m L E  • ALL KIN DS 
^ P E R E n t 11! ?  AND V EG ETA B LES  .

NT K IN D S OF R E P T ILE S  AND 
DUCTS OF IT S  M EM BERS.

C A TTLE . FEED  . EQUIPM ENT AND 
REPRODUCTION M ATERIAL FOR IT S  M EM BERS 

N EEDS.

Be OGr a d  • 1. maja 15/IY • Telegrafska adresa: CENTRO COOP -  BEOGRAD • Telex: 01-133 • PoStanski fah: 258



IIP C D  C R  HIE I
PRED UZECE ZA MEDUNARODNO TRGO- 
VINSKO POSREDOVANJE I ZASTUPSTVA, 
BEOGRAD, KN EZ  M IHAJLOVA 27, T E L E 
FON: 624-222; T E L E X : IN TERPRO GRES 

01-155; IMA STALNO NA KO NSIGN ACIJI PROIZVODE SLED EC IH  
F IR M I K O JE  ZASTUPA:

JEDNA OD NAJSTARIJ1H I NAJRENOMIRANI- 
J IH  FA BR IKA  U SVETU  ZA PROIZVODNJU 
V ESTA C K IH  OMOTACA IZRADUJE:

FASER-DARM: specijalni omotail za sve vrste trajnlh kobaslca;

C-DARM: za sve vrste kuvanih i dimljenlh proizvoda: ujed-
nafen kalibar, neznatno kaliranje, dobra prljem- 
ljivost dima;

naroCita sposobnost istegljivostj i otuda sposob- 
nost da prati masu — daje pl'oi/.vodu lep oblik 
i tzgled — narocito pogodan za proizvodnju mor- 
tadele;

specijalni omotaCI za proizvodnju renovkl.

B.J.F. REINERT
Biologische und chemische Betriebe ß



n es te r ilisa n i z a c in i  ►
m an ja  o d r z iv o s t

p v o iz v o d a  ►
n iz i  k v a l i te t

p v o izv o d n je  ►
n es ig u rn o st u vadu  ►

Sterilizaciju zaCína koji se upotrebljavaju u industriji mesa, 
modernim, savremenim metodama vrSi:

H o l i n s k a  t o v a r n a h r a n i l

L J U B L J A N A  
Smartinska cesta 30

A  s te r il is a n i za c in i
A viso iio  o d r z iv i

p r o iz v o d i
A s tn n d a rd n i f iv a li te t  

p r o izv o d n je
A s ig u rn o s t u vadu

Praktiina vrednost sterilizacije zaiina proverena 
u laboratorijama Instituía za tehnologiju mesa u 

Beogradu



Xlth EUROPEAN MEETING
OF MEAT RESEARCH WORKERS

XI EVROPSKI SASTANAK
NAUCNIH RADNIKA-ISTRAZIVACA U OBLASTI 
NAUKE O MESU

BEOGRAD
16. d o  21. avgu sta  1965. god .

A ccord in g  to  co n clu sio n s brought at The T enth  
E uropean  M eeting h eld  in R osh ild e  (D enm ark) 
last year, The E leven th  E uropean  M eeting o f M eat 
R esearch  W ork ers w ill tak e  p la ce  in B elgrad e  
from  16th to  21st A ugust, 1965. The organ izer  o f 
the M eeting is the Y u g o sla v  Institute o f M eat Te
c h n o lo g y  in B elgrad e.

Prema zakljuccima, donetim na X evropskom sa~ 
stanku odrzanom prosle godine u Roskildeu 
(Danska), XI evropski sastanak naucnih radnika- 
-istrazivaca u oblasti nauke o mesu, odrzade se 
od 16. do 21. avgusta 1965. godine u Beogradu. 
Organizator je — jugoslovenski Institut za tehnolo- 
giju mesa u Beogradu.
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D E SE T GODINA RADA
IN S T IT U T  A  I A  T E H N O L O G I J U  M E S A  U  B E O G R A D U

1965. g o d in a —  deseta g o d in a  d e la tn o s t i I n s t itu ía  za te h n o lo g iju  m e
sa u B e o g rad u —  je  g o d in a  u k o jo j  je  I n s t itu t  d a lje  u spesno  p o s lo v a o  i 
d in a m ic n o  ra z v ija o  s t ru cn u  p ro b le m a t ik u , p r o s ir u ju c i p o lje  svo je  a k t iv -  
n o s t i u p o g o n im a  ju g o s lo ven ske  in d u s t r ije  m esa. P ro b le m i i z a d a c i k o je  
je  I n s t itu t  re savao  u o v o j g o d in i b i l i  su  p o sebno  v a zn i i, sa  s ig u rn o scu  
m ozem o k o n s ta to va t i, re sa van i na zn a tn o  v isen t n ivon . T reb a  is ta c i da  
su  b liz a k  i  n epo sredan  odnos  In s t it u ía  p re m a  in d u s t r i j i  m esa i s a ra d n ja  
In s t it u ía  u  c e lim  i  n je g o v ih  s a ra d n ik a  p o je d in a cn o , sa s t ru c n im  ka d ro v i-  
m a in d u s t r i je —  s u s t in s h i p o s ta li is k l ju c iv i  s is tem  rad a  ove ustanove.
0  tom e neo sp o rn o  sv ed o c i n iz  c in je n ic a . T e sko  je  dañas n a c i i  d e f in is a t i 
n e k i k r u p n i j i  p ro b le m  k o j i  n ije  re savan  z a je d n ic k i;  u s t ru c n o j l i t e r a tu r i 
sva ko d n evn o  c ita m o  zapazene radove  re a lizo van e  z a je d n ic k im  snagam a  
—  s t ru c n im  k a d ro v im a  in d u s t r ije  i  In s t itu ía .

In s t itu t  za te h n o lo g iju  m esa u B e o g ra d u  o snovan  je  1955. god ine , 
p o d  v r lo  s k ro m n im  u s lo v itn a , bez so p s tv en ih  p ro s to r ija ,  sa v r lo  m a lim  
s re d s tv im a  i  bez o sp o so b lje n ih  kad rova . A l i,  p o s to ja la  je  svest p o trebe  
za je d n o m  o va k vo m  u s tan ovom  u u s lo v im a  p re d s to je ceg  ra z v o ja  ju g o s 
lo ven ske  in d u s t r ije  m esa, z a t im  ja k a  v o lja  i  cv rs ta , p ra v iln a  o r ije n ta c ija  
o sn iva ca —  tad asn jeg  U d i u zen ja  k on ze rvn e  in d u s t r i je  Ju g o s la v ije , kao  i 
p rv ih  n au cn ih  i  s t ru c n ih  s a ra d n ik a  o k u p lje n ih  o k o  o sn iva ca .

O sn o v n i zad a ta k  In s t itu ía ,  od  sam og  n jegovog  o sn iva n ja , b io  je  da  
p ro u ca v a  sav rem enu  te h n o lo g iju  m esa i  da, na  o sn ovu  toga, p re d la ze  i  
p re d u z im a  m ere za u n ap re âen je  ju g o s lo v en ske  in d u s t r i je  m esa. U  doc- 
n ij im  s ta tu tn im  m s tru m e n tim a  In s t itu ía ,  zn a tn o  je  ja ce  nag laseno  da on  
ta j z ad a ta k  re sava  p r im e n o m  n a u cn ih  m etoda , c im e  je  d o v o ljn o  is ta kn u -  
to da  In s t itu t  sve v ise  d o b ija  k a ra k te r  is t in s k e  nauene u stanove  s ja sn o  
p re c iz ir a n im  zadac im a , p re  svega u naso j, ju g o s lo v e n s k o j p ra k s i.  Unap- 
re âen je  in d u s t r i je  m esa  je  od  o p s ted ru s tv en o g  in te re sa  pa, p re m a  tom e,
1 ra d  In s t it u ía  im a  k a ra k te r ja vn e  s lu zbe.

N e p o s re d n a  i  s ta ln a  sa ra d n ja  s in d u s t r i jo m  m esa i  ra d  za tu in du s t-  
r i ju  —  s u s t in s k i k a r a k ie r i lu  a k t iv n o s t  i  is k l ju c iv u  o r ije n ta c iju  I n s t itu ía  
za te h n o lo g iju  m esa u B eog radu . I z  te n jegove  u sm e re n o s ti p ro iz a s l i su  i 
n je g o v i p r v i  zadac i. O n i su  se k re ta li od  p ru z a n ja  nepo sredne  p o m o c i 
te k u co j p ro iz v o d n j i —  do  re sa va n ja  v r lo  s lo ze n ih  za d a ta k a  opste  i  spec i-  
ja ln e  teh n o log ije , o rg a n iz o v a n ja  i  u n a p re â e n ja  nove p ro iz v o d n je , unap-  
re d en ja  izvoza , o rg a n iz o v a n ja  ra d a  p o g o n sk ih  la b o ra to r ija ,  s tv a ra n ja  
i  u sa v rsa v a n ja  k a d ro v a  za le  la b o ra to r ije  i  n j ih o v o g  u vo d en ja  u s lo zenu  
p ro b le m a t ik u  is t ra z iv a c k o g  rada.

U  d a lje m  ra z v o ju  rad a  i  o rg a n iz a c ije  I n s t it u ía  n jegova  sa ra d n ja  s 
k la n ic a m a  to l ik o  se p ro d u b ila  da  on  p o je d in e  svo je  p o s lo ve  ne v r s i sam o  
p re k o  s v o j ih  n a u c n o is t ra z iv a c k ih  je d in ic a , negó i  p re ko  o d g o va ra ju c ih  
je d in ic a  k la n ic a . N a  ta j se n a c in  In s t itu t  od  ra n ije  jed in s tven e , cen tra -  
l i s t ic k i  p o s ta v lje n e  u s tanove —  p ra te c i i  a k t iv n o  u c e s tv u ju c i u  d ru s tve -  
n im  ju g o s lo v e n s k im  k re ta n j im a  u c e l in i —  ra z v io  u s lo zen u  d e cen tra li-  
zovanu  o rg a n iz a c iju  p re k o  ko je  se m o b il is u  i  s tru en o  u sm e ra v a ju  zna tno  
vece snage iz  nase in d u s t r i je  m esa, ra d i u n a p re â en ja  te in d u s tr ije .

O se ca ju c i p o t rebu  d a  s t ru c n im  k a d ro v im a  ju g o s lo v en ske  in d u s t r ije  
m esa, p o re d  neposredne  p o m o c i u  ra d u  i  u sa v rsa van ju , s t v o r i m oguc- 
nost s to  p r is n i j ih  k o n ta k la  i  izm ene  s t ru c n ih  isku s ta va , kao  i  izm ene  
o v ih  is k u s ta v a  s in o s t ra n u n  n au en im  ra d n ic im a  u o v o j o b la s t i, I n s t itu t  
—  p o re d  d ru g ih  a k t iv n o s t i —  p o k re ce  s t ru e n i ca so p is  » T eh n o log ija  m e
sa«. P r v i  b ro j ca sop isa  iza sao  je  a vgu s ta  m eseca 1960. god ine . D añas, iz- 
la s k o m  ovog  b ro ja , ca sop is  »T eh n o log ija  mesa« n a v rsa va  p e t g o d in a  svo- 
ga p o s to ja n ja .
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T H E  1 0T H  A N N I V E R S A R Y  O F  A C T I V I T Y  O F  

I N S T IT U T E  O F  M E A T  T E C H N O L O G Y  I N  B E L G R A D E

1965 is  the ten th  yea r o f a c t iv it y  o f  the In s t itu te  o f  M ea t T e ch n o log y  
in  B e lg rade . I t  is  the yea r in  w h ich  the  In s t itu te  has co n t in u e d  its  su cce 
s s fu l w o rk  an d  s o lu t io n  o j re sea rch  p ro b le m s  and  has en la rged  its  a c t i
v ity  a t the Y u g o s la v  m ea l p a c k in g  p lan ts . P ro b le m s  and  tasks, so lv ed  
by  the In s t itu te  in  the co u rse  o f th is  year, have been o f  sp e c ia l im p o r ta n 
ce. I t  has to be em ph as ized  th a t the c lo se  an d  d ire c t  re la t io n s h ip  o f  the  
In s t itu te  to  m eat in d u s try  an d  the co o p e ra t io n  o f  the In s t itu te  it s e lf  as 
w e ll as o f  its  re sea rch  w o rk e rs  w ith  re sea rch  w o rk e rs  in  m ea t in d u s try  
becam e the e s sen t ia l a n d  e x c lu s iv e  w o rk  sy stem  o f  the  In s t itu te  T h is  
is  e v id en t f ro m  a se r ie s  o f  ja c ts . T oday  it  is  d if f ic u lt  to f in d  an d  d e f in e  
any  g re a te r p ro b le m  th a t has n o t been so lv ed  m u tu a lly ;  eve ry  d ay  in  the 
re sea rch  l it e i a tu re , we read  ab o u t o u ts ta n d in g  w o rk s  re a lize d  by co m m 
on fo rce s —  re sea rch  w o rk e rs  o f  m eat in d u s t ry  and  the In s t itu te .

The  In s t itu te  o f  M ea t T e ch n o log y  w as  e s ta b lish ed  in  195S m  ve ry  
m odest co n d it io n s , w ith o u t  its  ow n  room s, w ith  ve ry  lo w  f in a n ce s  and  
w ith o u t  expe rts  in  th is  f ie ld . H ow eve r, there  e x is te d  con sc ien ce  th a t su ch  
an  e n te rp r ise  is  v e ry  n eed fu l in  the c o n d it io n s  o f  fo r th c o m in g  d eve lo p 
m en t o f  Y u g o s la v  m eat in d u s t ry  an d  s tro n g  w i l l  a nd  p ro p e r  o r ie n ta t io n  
o f the fo u n d e r —  the fo rm e r  A s so c ia t io n  o f  Y u g o s la v  canned  in d u s t ry  
—  as w e ll as o f  ¡ ir s t  g a th e red  re sea rch  w o rke rs .

The b a s ic  task  o f  the In s t itu te  fro m  the ve ry  e s ta b lish m en t w as  to  
s tu d y  m od e rn  m eat te chno log y  an d  to p ro p o se  an d  u n d e rta ke  m easu res  
f o r  Y u g o s la v  m eat in d u s t ry  im p ro vem en t. In  its  sub sequen t s ta tu te s  it  
has been em phas ized  th a ï the In s t itu te  is  to so lve  th is  ta sk  by a p p lic a t i-

e v e ï J n r T Î l f ï r  fr°m  h  m ay  be seen th a t the 'in s t itu te  is
e v e rm o re  g e tt in g  the ch a ra c te r  o f  a re a l re sea rch  en te rp r ise  w ith  c le a r ly
p re c ise d  tasks. Im p ro vem en t o f  m eat in d u s t ry  is  o f  p u b lic  in te re s t and
co n seq u en t ly  the In s t itu te  has a lso  the c h a ra c te r  o f  p u b l ic  se rv ice .

C lo se  an d  co n sta n t co o p e ra t io n  w ith  m eat in d u s t ry  an d  the w o rk  
f o r  th is  in d u s t ry  ch a ra c te r ize  e s se n t ia lly  the a c t iv it y  and  e x c lu s iv e  o r ie n 
ta t io n  o f  the  In s t itu te  o f  M ea t T echno logy . The  f ir s t  ta sk s  o f  the In s t i-

in  p v I T a  d  r ° in  SUCh onen ta t} ° n ’ r a g in g  fro m  o f fe r in g  d ire c t  h e lp  
in  e ve ryday  p ro d u c t io n  u p  to  s o lu t io n  o f  v e ry  c o m p le x  ta sk s  o f  g ene ra l 
an d  sp e c ia l te c m ih o g y , o rg a n iz a t io n  an d  im p ro v em e n t o f  new  p ro d u c t i
on  im p ro v em e n t o f  e xpo rt, o rg a n iz a t io n  o f  p la n t  la b o ra to r ie s  L r k  fo r 
m a tio n  and  im p ro v e m e n t o f  la b o ra to ry  s ta f f  a n d  th e ir  in t ro d u c in g  in to  
ve ry  c o m p le x  re sea rch  p ro b le m s . g in w

In  the fu r th e r  d eve lo pm en t o f  w o rk  an d  o rg a n iz a t io n  o f  the In s t i-  
t̂ lte \ lts  co o p e ra t io n  w ith  m eat p a c k in g  p la n ts  has been en la rg ed  to such  
xt.en t. t f ia t tbe In s t itu te  has  n o t been c a r ry in g  o u t som e o f  its  a c t iv it ie s

T l li t ° Ug\ l t \ ° r  r e s e a r c h ‘m its  b u t th rou g h  the c o rre sp o n d in g  u n its  
f  m eat p a c k in g  p la n ts  as w e ll. In  th is  w ay, f ro m  the fo rm e r ly  u n ifo rm  

a n d  ce n tra liz e d  e n te rp r is e  the In s t itu te  deve loped  in to  a c o m p le x  and  
n Z Z f ' l  o rg a n iz a t io n  T h is  w as  in  co n co rd a n ce  w ith  s o c ia l a n d  e c t

n o m ic a l changes in  Y u g o s la v ia . S u ch  In s t itu te  o rg a n iz a t io n  enab led  en
In d u s try! P W s  *

R e a liz in g  the n ecess ity  o f  ex chang in g  expe riences  am on g  e xpe rts  in

r e s e a r c h  Z o T c r l T L 7 ‘f i el d d h T lZ Z Z ° L
—  began to p u b lis h  the jo u rn a l »T e h n o lo g ija  m e s a ^ C ü m t T ^ 1̂
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O d  svega n e k o lik o  s a ra d n ik a , s k ro m n ih  s t ru ö n ih  ra d o va  i p r ik a za ,  
v rv ih  k c n ta k ta  i p o k u sa ju  ra zm ena  s in o s t ra n im  c a so p is im a  —  za pet 
g o d in a  rad a —  » T eh n o log ija  mesa« je  o k u p ila  p re k o  s to t in u  sa radn tka , 
o s tv a r ila »ra zm e n u « sa  s v im  v o d e c im  ca so p is im a  u o b la s t i le h n o lo g ije  
m esa u  e v ro p s k im  i  v a n e v ro p s k im  ze m lja m a  i n a s la  svo je  p re tp la tm k e  
svugcte u  s v c iu  gde p o s to j i ra z v ije n a  in d u s t r i ja  mesa. T reb a  is ta c i da  je  
i o va  a k t iv n o s t  o s tv a re na  z a je d n ic k im  snagam a  in d u s t r i je  i In s t itu ía .

O va ka v  rad  I n s t it u ía  i in d u s t r ije  m esa n eo spo rn o  je  dao  i svoje^ re- 
zu lta te . O  n j im a  su d im o  sv i, a l i  p re  svega o n i k o j i  n isu  d ire k tn o  ucest- 
v o v a li u n j ih o v o m  o s tv a re n ju , a l i  k o j i  su  u s ta n ju  da o b je k t iv n o  i neprt- 
s tra sn o —  sa g le d is ta  ce le  ju g o s lo ven ske  za jed n ice  i n je n ih  in te re sa  u  
o v o j o b la s t i —  kazu  s ta  je b ilo  d ob ro , s ta  m oze b it i  bo lje , a s iä  n ism o  
d o b ro  ra d il i.  Ñ a m a , d ir e k tn im  u ce sn ic im a  ovog, do  ju ce  p io n ir s k o g  pos- 
la , o s ta je  da  u sm e r im o  svo je  snage i da dañas re s im o  ono  s to  n ism o  m og- 
l i ’ r e s it i ju ce ; da  se o k re n em o  p rem a  s v o j im  s la b o s t im a  i n ed o sta c im a  
i  d a  ih  r a d ik a ln o  u k la n ja m o  iz  naseg sva ko d n evno g  z iv o ta  i rada . N a  o va j 
nac in , s tv a ra m o  re a ln u  o snovu  za d a l j i  u spesan  ra z v o j I n s t itu ía  i  in d u s 
t r i je  m esa u ce lim . A  to  je  nas o sn o v n i i je d in i zada tak .

JUGOSLOVENSKI INSTITUT ZA TEHNOLOGIJU MESA U BEOGRADU —  DOMAClN 
Xl EVROPSKOG SASTANKA NAUCNIH RADNIKA —  íSTRAZIVACA U OBLASTI

NAUKE O MESU
U vremenu od 16. do 21. avgusta 1965. godine, u Beogradu ce se odrzatj XI evropski kongres naueno- istrazivackih radnika koji se bave proucavanjem mesa. Organizator ovog Kongresa, koji se svake godine drii u drugoj zemlji, bice ovoga pata nas Institut za tehnologiju mesa.
Prema do sada prispelim prijavama, na XI kon- gresu ce uzeti ucesce 200 predstavnika iz 21 zemlje, i to: Austrije, Bugarske, Kanade, Cehoslovacke, Danske, Finske, Francuske, SR Nemacke, DR Nemacke, Ma- darske, Irske, Italije, Japana, Holandije, Norveske, Poljske, Svedske, Svajcarske, Velike Britanije, SAD i Jugoslavije.Ovaj Kongres, kao i prethodnih 10, nema nieeg zajednickog sa speeijalizovanim sastancima na koji- ma se tretiraju pitanja biohemije, mikrobiologije i sl. Svrha odrzavanja Kongresa je u prvom redu sucelja- vanje diste naiike i tehnologije, da bi se ustanovilo kako se naucnoistrazivacki radovi mogu primeniti u praksi. To znaci jedan horizontalan presek kroz ma- teriju koja se tretira (nauku o mesu i tehnologiju), izmenu misljenja i iskustava radnika na ovoj materi- ji, ukljucujuci ovamo, kako one koji se bave funda- mentalnim naucnoistrazivackim radom, tako i radmke pogonskih laboratorija. Referati koji ce biti podneti na Kongresu mogu se, po svojoj tematici, svrstati u sledecih 9 grupa:— Tehnika i higijena primarne prerade (7 rete-

rata); . .— Kvalitet trupa i njegovo odredivanje, ukljuciv- si elemente od uticaja na kvalitet (5 referata);— Kvalitet svezeg mesa i faktori koji ga odreduju (12 referata);— Kontrola kvaliteta (metodi i analiza) — (7 re 
ferata);— Hladenje i smrzavanje mesa (4 referata);— Soljenje i salamurenje mesa (11 referata);— Dimljenje mesa (8 referata);— Proizvodnja kobasica i ostalih soljenih i dim- ¡jenih proizvoda od mesa (kvalitet proizvoda, proiz- vodne metode) — (13 referata); i— Konzerve od mesa (7 referata).

Pored toga, bice odrzane diskusije na temu »Bak- terioloski standardi za meso i proizvode od mesa«. Predlagac ove teme je Institut s obzirom na cinjeni-

cu da je ista od neposrednog praktickog interesa Jugoslaviju, gde su u toku diskusije o potrebi ujo ^ , nja bakterioloSkih standarda za meso i proizvode mesa. Stavljanje ove teme na diskusiju utoliko je ¿ cajnije sto su, u nas, misljenja o celishodnosti uv°“e_ nja bakterioloSkih standarda (kao elemenata za oa diván je kvaliteta i kao vid za zastitu potrosaca) P licno podeljena. . . o0U napred navedene grupe referati su svrstam njihovoj srodnosti teh naknadno, sto ne znaíi da pogledu izbora tema nije bilo nikakvog usmeravan\ ■ Bolje receno, beogradski Kongres je prvi pokusaj se odredeno usmeravanje uopste izvrSi. Na ranije drzanim kongresima ne samo sto usmeravanja . i bilo, negó je prevladavalo misljenje da ne treba n1 ga bude, jer su referati koji se na Kongresu P?dn° e. izraz aktuelnosti tretiranih problema za pojedine mije, institute i sl. i da se baS na taj nacin moze gledati ñivo i kretanje nauke u pojedinim zemljan Na kraju krajeva, niko ne moze pojedinim nació nim institutima nametnuti da tretiraju problema! koja za njih nije od interesa. eTek po zavrSetku X kongresa koji je p ro s ieg o , ne odrzan u Danskoj, na sastanku tzv. nacionalnin 1 nosti za vezu koje fungiraju kao organizaciom °a ü ' donet je zakljucak da se ípak izvrsi odredeno usn ravanje, tj. koncentrisanje na odredeni broj Prot> ~|iu. i!i, bolje receno, grupa problema. Tom prilikorn om ¿eno je da osnovna pitanja treba da budu: s91Jfr¿¡3 mesa i proizvoda od mesa, dimljenje mesa i proiz} i kontrola kvaliteta, s tim Sto se mogu tretirati s
ostala pitanja. _ . ♦ •otiutiDa u pogledu ovog usmeravanja msu postigi veliki rezultati najbolje govori cinjenica da na te iz ove tri grupe problema otpada 26 referata od uk u n0 prijavljena 74. DoduSe, razvrstavanje referata  ̂grupe izvrSeno je za sada po njihovim naslovima.,^ nema nikakve sumnje da ce njihovo éitanje doneii vesne korekcije u ovom pitanju. ¡tutPrimajuci se organizacije ovog Kongresa, insl za tchnologiju mesa zeleo je, pre svega, da pokaz liko ceni medusobnu saradnju koja dolazi do izr¡ncju. na ovim kongresima, saradnju koja je i naSoj » striji za preradu mesa pomogla da uvede nauene tode u svoje proizvodne programeDr Nedeljko Cem
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S ta r t in g  o n ly  w ith  se ve ra l c o lla b o ra to rs , a m odest n u m b e r o f  w o rk s  
an d  re fe rences, the f ir s t  co n ta c ts  a n d  a ttem p ts  o f  exchange w ith  fo re ig n  
jo u rn a ls , d u r in g  the 5 yea rs  w o rk  the jo u rn a l »T e h n o lo g ija  m esa« has  
ga th e red  m o re  th an  h u n d re d  co lla b o ra to rs , has re a lize d  the exchange  
w ith  a l l  le a d in g  jo u rn a ls  in  the f ie ld  o f  m eat te ch no log y  in  E u ro p e a n  and  
n o n -E u ro p e an  co u n tr ie s  and  has fo u n d  its  su b sc r ib e rs  a l l  o v e r the w o r ld  
w here  im p ro v e d  m eat in d u s tr ie s  ex ist. I t  s h o u ld  be em ph as ized  th a t th is  
a c t iv it y  has been re a lis e d  b y  m u tu a l fo rce s  o f m eat in d u s t ry  an d  the I n 
s t itu te .

S u ch  w o rk  o f  the  In s t itu te  an d  m eat in d u s t ry  u n q u e s t io n a b ly  gave  
it s  te su lts . A l l  o f  us a re  ju d g in g  a b o u t them  an d  f i r s t  o f  a l l  those w ho  
d id  n o t d ir e c t ly  take  p a r t  in  its  re a liz a t io n  bu t w h o  are  ab le  to say  o b 
je c t iv e ly —  f ro m  the p o in t  o f  v iew  o f  the w h o le  Y u g o s la v  c o m m u n ity  
a n d  it s  in te re s ts  in  th is  f ie ld —  w h a t w as good, w h a t can  be be tte r a n d  
w h a t w as n o t good. W e, the  d ire c t  p a r t ic ip a n ts  in  th is  w o rk —  u p  to  
ye s te rd ay  the p io n e e r one, a re  to  o r ie n ta te  o u r  fo rce s  an d  today  to  so lve  
a l l  th a t w h ic h  w e w ere  n o t a b le  to  so lv e  ye s te rd ay ; to  lo o k  c r i t ic a l ly  a t 
o u i w eaknesses and  fa u lts  a n d  to  rem ove  them . In  th is  w ay  w e s h a ll 
c rea te  a  re a l ba s is  f o r  fu r th e r  su cc e s s fu l d eve lo p m en t o f  the In s t itu te  
a n d  m ea t in d u s t ry  in  w h o le  an d  th is  has been o u r  e ssen tia l and  o n ly  task .

Yu g o s l a v  in s t it u t e  o f  m e a t  t e c h n o l o g y  —  h o s t  o f  x it h  e u r o p e a n
MEETING OF MEAT RESEARCH WORKERS

•u, ^he Xith European Meeting of Meat Research orkers will be held in Belgrade from August 16 jj î^ugh 21, 1965. The host of the Meeting, which is tirn Ievery year in one European country, will this 1110 be the Institute of Meat Technology in Belgrade. Sen(h° far, 200 representatives from 21 countries have the jJPPhcations for the participation in the work of fro ''Teet'ag- The applications have been received rr./’n' : Austria, Bulgaria, Canada, Czechoslovakia, Denman ’ Finn|and, France, West Germany, East Ger- wa”y- Hungary. Ireland, Italy, Japan, Holland, Nor- tfoV Poland, Sweden, Switzerland, United Kingdom, A and Yugoslavia.
ha= ^his Meeting, like the ten others previously held, 
deaii 0t -g in common with the specialized meetings and with problems of biochemistry, microbiology, conftile like- The main objective of the Meeting is to howront Pure science with technology in order to see imn]Tesearch work can be applied in practice. That teck ‘ei; a survey of the science of meat and meat of uno'ogy, the exchange of opinions and experiences chers°rkers *n This field, of both fundamental resear- The S anci those engaged in practical laboratory work. can i?ap?rs which will be presented at the Meeting °e classified in 9 groups as follows:

~~ Slaughter Techniques and Hygiene (7 papers); Fart7~ Farcass Quality and Its Evaluation, Including °rs Affecting the Quality (5 papers);
It f7 , Fresh Meat Quality and Factors Determining ' 12 Papers);pap-Q u a lity  Control (methods and analyses) — (7

Refrigeration and Freezing (4 papers);"  Curing (11 papers);Smoking (8 papers);the nr jCessing of Meat and Sausages (quality of t^oaucts, processing methods) — (13 papers)"and fanning (7 papers).
sRactnS-̂ ieS’.tFere will be discussions on the problem dl>cts«r T ^ gical Standards of Meat and Meat Pro- kecaus’p n ?̂ topic has faeen suggested by our Institute g°siav; u  Is °f immediate practical interest for Yu- standarH where the introduction of bacteriological rc|s 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 introduction of bacteriological standards (as a factor for determining quality and a method for protecting consumers’ 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 selected 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.It was only after the X* 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, i.e. concentrating on a given number of problems, or rather, groups of problems. At the meeting, it was decided that the following problems should be considered the most important ones: curing, smoking and quality control. However, any other problem may be dealt with too.The fact that only 26 out of a total of 74 papers deal with the above three topics, is the best evidence that planning has not yet become a widely accepted practice. It is true, the classifying of the papers has been done according to titles, and presumably some reclassifying will be needed afterwards.Undertaking the task of organizing this Meeting, the Institute of Meat Technology, Belgrade, wished in the first place to show how highly we appreciate mutual cooperation manifested at such meetings, the cooperation which has enabled the introduction of scientific methods of production in our meat processing industry.
D r Nedeljko Cermak
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In s titu t za tehnologiju mesa — Beograd

PRILOG POZNAVANJU TERMOREZISTENCIJE STREPTOKOKA GRUPE D
PO LANCEFIELDOVOJ

RADMILA ZlVANOVIC, ANA OLUSKI, ÍIVKA TADIC
Karakter mikroflore proizvoda od mesa, pored o- stalog, zavisi i od nacina tcrmicke obrade (steriliza- cija ili pasterizacija). Kod polutrajnih konzervi od mesa (sunke, plecke, kare, pressed ham) koje se pri termickoj obradi tretiraju relativno niskim tempera- turama, postoji mogucnost da neke bakterijske vrste prezive j ostanu sposobne za dalje razmnozavanje, u- koliko se proizvod ne skladisti pri, za ovu vrstu proizvoda, odgovarajucim temperaturama. Zato nije ni dudo da glavni problem u proizvodnji polukonzervi, pored nalaza bacila, predstavlja i nalaz fekalnih strep- tokoka (grupa D po Lancefieldovoj). Mada na tem- peraturu nisu otpome kao sporogcne bakterije, ipak, po svojim svojstvima (podnose razne pH sredine; vi- soku koncentraciju soli — 6,5%; temperature i iznad 60°C; razmnozavaju se u dosta sirokom rasponu temperatura od +2 do 45°C itd.) fekalne streptokoke do- laze u grupu otpomijih vrsta. Verovatno zbog svega toga nije redak njihov naiaz i u proizvodima od mesa. Riemann (1) navodi da su Streptococcus faecalis i Streptococcus faecium cak dosta cesta mikroflora sunki u limenkama. Slicno misljenje u svojim rado- vima iznose i Ingram (2), Barnes (3), Buttiaux (4), Lerche (5), Ingram M. i Hobbs B. C. (6) i drugi.Nalaz fekalnih streptokoka u proizvodima od mesa jos uvek se posmatra dvojako. Neki autori ih uzi- maju kao merilo higi jenske ispravnosti proizvoda, dok ih drugi posmatraju kao uzrocnike organoleptickih promena. Lange (7) navodi da je Streptococcus faecium prouzrokovao trovanje jedne porodice. Medu- tim, Dack i Niven (8) su vrsili oglede na dobrovolj- cima dajuci im mleko koje je sadrzalo 40 do200bili- ona zivih celija Streptococcus liquefaciens. Pri tim ispitivanjima, u tri slucaja javila se vrlo blaga diarea posle 32 do 60 casova, ali ni tada nisu bili u moguc- nosti sigumo da potvrde da su uzrok streptokoke date u mleku.Od tehnoloskih gresaka proizvoda, streptokokama se pripisuje razmeksavanje zelea i sadrzaja (Bittiaux (4), Coretti K. i Enders P. (9) j Sinell (10)); pojava kiselkastog ili mirisa i ukusa na sir (Sinell (10); Ra- seta (11), Goldenberg, Shapey i Robson (12)); i zeleno obojavanje sadrzaja (Takacs J. i Nagy G. (13)).Neki autorj posebno isticu otpornost fekalnih streptokoka prema viäim temperaturama za razliku od streptokoka ostalih grupa (Karan-Durdic i Zlatar (14), Thomas (15)), sto nas je i navelo da proverimo otpornost 100 sojeva fekalnih streptokoka prema temperaturama pasterizacije koje se koriste pri termickoj obradi polukonzervi od mesa. Ispitivanja, koja se vec duze vreme vrse u Instituto za tehnologiju mesa, su pokazala da se pri skladistenju na nizim temperaturama, kod proizvoda promenjenih organoleptickih osobina, redovno — u ctstoj kulturi — izoluju ra- zni predstavnici streptokoka grupe D po Lancefieldovoj. To nas je podstaklo da ispitamo koje su mini- maine temperature i vreme potrebnj za njihovo uni- stavanje. Prvi deo naseg rada, koji ovom prilikom sa- opstavamo, vrsen je u cilju odredivanja otpornosti na temperature koje se postizo pasterizacijom u bujon- skim kulturama.

TEHNIKA RADA I POSTIGNUTI REZULTATI
Ispitivanje otpornosti vrseno je kod 100 sojeva enterokoka izolovanih iz polutrajnih konzervi od mesa. Od ukupnog broja, 7 sojeva je pripadalo Strepto-

coccus faecalisu var. liquefaciens (1, 2, 3, 5, 9, 60. i 99), 14 sojeva Streptococcus faecalisu var. zymogenes (80, 83, 84, 8, 13, 79, 14, 18, 49, 86, 92, 73, 76. i 96), a 79 sojeya Streptococcus faeciumu.Kao supstrat u kome su ispitivanja vrsena, kon- seen je bujon (pH 6) kome je dodavana 24-casovna bujonska kultura poznate inicijalne koncentracije. Ot- pomost sojeva na temperature 60, 65 i 70°C, u vreme- nu od 15, 30, 45 i 60 minuta, ispitivana je u uljanom kupatilu. Supstrat sa kulturama je razlivan, po 50 mi. u Erienmajer-boce od 100 mi, ujednacene debljine sta- kla i oblika. Kroz zapusac svake boce je spuátan ter- mometar tako da dostize do sredine supstrata. Vreme delovanja je mereno od momenta kada je, u centra supstrata, dostignuta ispitivana temperatura. Bocice su povremeno pokretane, tako da se sadrzaj u njima ravnomemo zagrevao. Utvrdivanje delovanja ispitiva- nih temperatura vrseno je odredivanjem ukupnog broja prezivelih bakterija (Kohovom metodom).Dobijeni rezultati su prikazani na grafikonima od 1. do 8. Da bi se dobio pregledniji uvid postignutm rezuUata, svi sojevi (79) Streptococcus faeciuma su podeljeni u grupe od I do VI. Pódela j,e izvráena na osnovu otpornosti pojedinih sojeva prema odredenoj temperaturi i vremenu delovanja te temperature.
I grupu sacinjavaju (grafikon 3):

a. soj 58 koji je nosilac grupe sojeva 58, 69. i 42; 1b. soj 50 koji predstavlja grupu sojeva 7, 16, 1“ 24, 33, 47, 50, 51, 62, 64, 66, 67, 70. i 95.
II grupu (grafikon 4) saóinjavaju:

a. soj 61 kao predstavnik grupe sojeva 32. 56, 61. 82. i 15; ib. soj 52 predstavnik soja 20, 52, 72. i 6.
III grupu (grafikon 5) cine:

a. soj 97 predstavnik sojeva 55, 94. i 97;b. soj 87 predstavnik sojeva 85, 88. i 87;c. soj 59 predstavnik sojeva 29, 59. i 74; id. soj 91 koji predstavlja sojeve 78. i 91.
IV grupa (grafikon 6) takode ima nekoliko predstavnika:
a. soj 81 koji se ponasa kao sojevi 17, 37, 38 ib. soj 40 kao predstavnik sojeva 40. i 57;c. samo 1 soj — 41; i . q0d. soj 89 koji je predstavnik sojeva 63, 75, 89. i y

V grupa (grafikon 7) ima takode cetiri predstavnikd-
a. soj 10 koji predstavlja grupu sojeva 4, 31, 48, 53,98. i 39; . te.b. soj 65 predstavnik je grupe sojeva 12, 43. 1 0 ’c. soj 63 koji se ponaáa kao i soj 54;d. soj 11 koji zastupa sojeve 30, 36. ¡ 93.

VI poslednja grupa (grafikon 8) koja je takode P0̂  ljena na óetiri predstavnika ostalih pripadnika 0grupe:
a. soj 21 zastupa vécu grupu sojeva — 21, 28,44, 45. i soj 100; . 34;b. soj 27 koji predstavlja ujedno sojeve 25. 1 .c. soj 22 koji se ponaSa kao 23. i 71; i na kr sd. samo jedan soj koji nosi broj 46.
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Na grafikonu 1. je prikazano delovanje ispitivanih temperatura na sojeve Streptococcus faecalisa var. •iquefaciens.. Odmah pada u oci, kod svih sojeva, naglo sma- nJenje broja bakterija posle prvih 15 minuta zagre- van.ia na svim ispitivanim temperaturama. Kod temperatura 60 i 65CC, daljim tretiranjem, drlazi do po- stepenog smanjenja broja bakterija. Medutim, sojevi i . " ,  pri temperaturi 70°C posle naglog smanjenja broja bakterija prvih 15 minuta, do kraja ispiti- anja zadrzavaju isti broj. Ti sojevi su istovremeno

pokazali i najvecu otpornost, jer prezivljavaju sve is- pitivane temperature u toku 60 minuta.
Sojevi Streptococcus faecalisa var. zymogenes, prikazani su na grafikonima 2, 2a, 2b i 2c. Na grafikonu 2. su predstavljene krive prezivljavanja najot- pornije grupe sojeva. Soj 80 prezivljava sve tri temperature u ispitivanom periodu (60 minuta). Soj 85 aginjava pri 70°C posle 60 minuta zagrevanja; a soj 84 u toku 45 minuta. Isti soj (84), na temperaturi 65°C, uginjava posle 60 minuta zagrevanja.

LOG. BROJ BAKTERIJA 
LOG BACT. COUNT
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Graf. 1. Streptococcus Jaecalis var. liquefaciens

lo g  BROJ b a k t e r ij a  
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Graf. 2. Streptococcus faccalis var. zymogenes
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Grafikon 2a prikazuje tri nesto manje otporna soja Streptococcus faecalisa var. zymogenes. Nijedan od njih ne prezivljava zagrevanje od 15 minuta pri 70°C. Pri temperaturi 65°C uocava se nagli pad broja bakterija posle prvih 15 minuta zagrevanja, a zatim se do kraja ispitivanja njihov broj gotovo ne sma- njuje.Na grafikonu 2b su prikazani sojevi koji ne pre- zivljavaju temperaturu 65°C. Izuzev soja 92, koji na pomenutoj temperaturi uginjava tek posle 60 minuta, svi ostali sojevi ove grupe ne rastu vise vec posle 45 minuta delovanja.

Najneotpomiji sojevi Streptococcus faecalisa var- zymogenes, prikazani su na grafikonu 2c. Nijedan oa njih ne prezivljava temperatura 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, 6, 7. i 8.I grupa (grafikon 3), predstavlja najotpornije so- jeve Streptococcus faeciuma. Soj 58 (a) i 50 (b) se ponasaju veoma slicno. Pri temperaturi 60°C broj bakterija, u periodu od 60 minuta, postepeno opada. Prl

LOG BROJ BAKTERUA 
LOG- BACT. COUNT

Graf. 2a. Streptococcus faecalis var. zymogenes
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Graf. 2b. Streptococcus faecalis var. zymogenes
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LO G .B R O J B A K TER U A
LOG. BACT COUNT

Graf. 2c. Streptococcus faecalis var. zymogenes
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Graf. 3. Streptococcus
redukcija broja bakterija je najveca posle prvih 0 ^ 'nuta, dok je u daljem periodu, do 60. minuta, ie t P°stePen0- Medutim, pri 70°C najjaci efekat Pit' °?e prvih 15 minuta ali se zatim, sve do kraja is- lvanja, broj prezivelih bakterija gotovo ne menja.

pe grafikonu 4. su prikazani predstavnici II gru- ter'-°Jeva Streptococcus faeciuma. Ovu grupu karak- ko1 .mania otpomost na ispitivane température. Ta- jpj SoJ 52 (b) uginjava pri temperaturi 65°C posle 60 ia -u i3* Medutim, soj 61 (a), u istom periodu, zadr- jed *oncentraciju bakterija cak do 10*/ml. Ipak Jn,,*an °d njih ne prezivljava zagrevanje u toku 60 uuta pri 7o»c.
ju 7nonCV* Streptococcus faeciuma koji ne prezivljava- Prik C Posle zagrevanja od 45 minuta (III grupa), Kazani su na grafikonu 5. Oni se slióno ponaâaju

m-mi-

faecium — I  grupa
pri temperaturi 60°C, medutim, pri 65°C soj 59 (c) je unisten posle 40 minuta, a soj 91 (d) posle 45 minuta. Sojevi 97 (a) i 87 (b) prezivljavaju i 60 minuta zagrevanja pri istoj temperaturi.IV grupa (grafikon 6) koju sacinjavaju 11 sojeva Streptococcus faeciuma karakterise se time äto ne prezivljava 30 minuta zagrevanja pri 70°C. 65°C prezivljavaju sojevi 40 (b) i 81 (a) i posle 60 minuta zagrevanja; soj 41 (c) uginjava posle 45 minuta, a soj 89 (d) posle 30 minuta.Na grafikonu 7. i 8. prikazani su najmanje otpomi sojevi (grupa V i VI) Streptococcus faeciuma, koji u- opste ne prezivljavaju temperaturu 70°C. Sojevi grupe V prezivljavaju — u dosta velikom broju — 60 minuta zagrevanja pri 60°C. Medutim, 65°C prezivljavaju samo sojevi 10 (a) i 65 (b), dok sojevi 63 (c) i 11 (d) bivaju unisteni posle 60 minuta delovanja.
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LOG BRO J BA K TER IJA
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Graf. 4. Streptococcus faecium — II grupa
Sojevi grupe VI (grafikon 8), su najmanje otpor- ni na sve ispitivane température. Sojevi 21 (a) i 46 (d) ne prezivljavaju 65°C posle delovanja od 45 minuta; soj 27 (b) posle 30 minuta, a soj 22 (c) vec posle 15 minuta. Temperaturu 60°C u toku 60 minuta, ne prezivljava samo soj 46, dok ostali sojevi ovu temperaturu prezivljavaju.Na osnovu dobijenih rezultata zapaza se da su is- pitivani sojevi Streptococcus faecalisa var. liquefaci- ens znatno otporniji na temperaturama 60, 65 i 700C od Streptococcus faecalisa var. zymugenes. Od 7 soje- va Streptococcus faecalisa var. liquefaciens, samo je- dan soj (14,3 odsto od ukupnog broja sojeva iz ove

grupe) nije prezivljavao 15 minuta 70°C ni 30 minut3 65°C; ostali sojevi su bili znatno otporniji. Medutun. kod Streptococcus faecalisa var. zymogenes, od ukup- no 14 sojeva 11 sojeva (78,5 odsto) nije prezivljavai 15 minuta pri 70°C, dok je samo jedan soj istu teffl- peraturu preziveo cak posle 60 minuta zagrevanja.Ponasanje sojeva Streptococcus faeciuma (grar‘ kon 3, 4, 5, 6, 7. i 8) se nalazi negde na sredini olPoT' nosti izmedu prethodna dva soja Streptococcus f3 /  calisa. 28 sojeva (36,7 odsto od ukupnog broja lsP.-j vanih sojeva iz grupe Streptococcus faecium), nlJ prezivljavalo 15 minuta temperaturu 70°C, dok je s . mo 17 sojeva (21,5 odsto) prezivelo istu temperan«
LOG BROJ BAKTERIJA 
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Graf. 5. Streptococcus faecium — III grupa
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Graf. 6. Streptococcus faecium — IV  grupa
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i posle 60 minuta zagrevanjj. Samo jedan soj (22) ni je u stanju da prezivi ni zagreva- nje od 15 minuta pri 65°C. Os- tali sojevi su uginjavali u raz- mm vremenskim intervalima od 15 do 60 minuta pri tem- peraturi 70°CKod svih ispitivanih sojeva Streptococcus faeciuma se uo- cava nagli pad broja bakterija prvih 15 minuta zagrevanj'a pri 70°C, posle cega se isti broj zadrzava do kraja ispitivanja (60 minuta), il¡ postepeno o- pada. Pri temperatura 65°C se isto to uocava samo u znat- no blazem obliku, dok se na temperatura 60°C broj bakterija postepeno smanjuje tokom celog perioda zagrevanja.

LOG. BROJ BAKT
L OG B A CT COUNT

Graf. 7. Streptococcus faecium — V grupa
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Graf. 8. Streptococcus faecium — VI grupa

ZAKLJUCAK «

Na osnovu izvrsenih isp _vanja i dobijenih rezultatanio
gu se postaviii sledeci zak.juC" ci:

— ispitivani sojevi Strept^ coccus faecalisa var. liquefac ; ens znatno su otporniji o Streptococcus faecalisa, zymogenes, dok se sojevi Str ptococcus faeciuma, po sVOJÇJ otpornosti, nalaze izmedu o' dve grupe;
rezultati ovih ispitivanj3pokazuju da je za potputio n|' aktivisanje vecine ispitivanh sojeva potrebna temperate « 70°C u delovanju duzem od > minuta.
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CONTRIBUTION TO THE KNOWLEDGE OF THER- 
MORESISTANCE OF THE GROUP D STREPTOCOU 

Cl BY LANCEFIELD
Radmila Zivanovic, Ana Oluski, 2ivka Tadic

Summary
The work deals with the examination of resistance of 100 strains of enterococci isolated from can^ ef pasteurized meat products. From the total num° of enterococci, 7 strains belonged to Streptococc faecalis var. liquefaciens (1, 2, 3, 5, 9, 60 and 99), _ strains to Streptococcus faecalis var zymogenes j  83, 84, 8, 13, 79, 14, 18, 49, 86, 92, 73, 76 and 96) and strains to Streptococcus faecium.
Examination of thermoresistance was carried o in broth of pH 6, at 60, 65 and 70X for 15, 30, 43 a 60 minutes. .S
On the base of the obtained results, presented figures 1—8, the following conclusions may brought:

I
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—7 the examined strains of Streptococcus faecalis yar. liquefaciens are considerably more resistant than the ones of Streptococcus faecalis var. zymogenes, jyhile the strains of Streptococcus faecium, regarding heir resistance, stand between these two groups;

— 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.)

Industrljska klanica »29. novembar« — Subotlca

ÖAKTERIJSKA KONT AMINACIJ A SIROVINA U RAZNIM FAZAMA TEHNOLOSKE 
OBRADE I FINALNIH PROIZVODA TIPA PRESSED HAM

S. KOROLIJA
Pasterizovane konzerve od mesa tipa pressed ham jd s tav lja ju , s glediSta bakteriologije, vrlo interesan- f>o podrucje ispitivanja. S obzirom na vrstu — pro- zvodi od mesa u komadima koji su u toku tehnoloS- rf- ?^rade uvek izlozeni mogucnosti cak i vece bakte- Jske kontaminacije — pitanje odrz’vosti je uvek ak- Uelno. Da bi se dobio dovoljno oclrziv proizvod, po- l ' rebn0 je u toku tehnoloske obrade posvetiti izuzetnu P^znju higijeni. Isto tako, finálni proizvod zahteva Pyfedene uslove skladistenja, a pre svega hladan re- zim.

j Poznato je da odrzivost polukonzervi, pored osta- í?g. zavisi od broja i vrste mikroorganizama koji pre- tvljavaju termidku obradu, odnosno od njihove spo- üt>nosti da se pri daljim uslovima cuvanja proizvo- ,a fazmnoze i svojim fermentnim delovanjem dovedu 0 Promena organoleptickih osobina sadrzaja.I Polazeci od te cinjenice, u toku ispitivanja tehno- oskog procesa pressed hama, posvetili smo paznju /hh i'oorgan izm im a koji prezivljavaju temperaturu toku 30 minuta. Pored toga, ispitivali smo odr- Vost finalmh proizvoda pri razlicitim temperatura- na drzanja. Lstavremeno smo koristili priliku da ispi- j.Jho nekoliko hranljivih podloga, kako bismo utvr- rJj^.koja od njih najvise odgovara za procenjivanje f^ivosti proizvoda od mesa. U tom cilju smo kori- , h  tri podloge: obican krvni agar, triodstotni slam vhi agar i Sestodstotni slani krvni agar.(j. Sva ispitivanja smo izvrsili na 9 proizvodnih par- iJu’  ̂ to; sirovina u toku tehnoloskog procesa i final- llh Proizvoda.¡ Ispitivanja u toku tehnoloskog procesa obuhvati- la &u sledece:} j» . uzimanje otisaka pomocu »agar-kobasica« sa ¡̂na°Va za is^oScavanje, daski, lodni, limenki i ma-
ispitivanje smese za soljenje; jspitivanje mase posle mesanja; i ne ispitivanje mase posle zrenja od tri dana — Pasredno pre punjenja u limenke. izv - a proizvodima istih proizvodnih partijarsena su sledeéa ispitivanja: bakterioloSki pregled;~~ ispitivanje otpomosti izolovanih kultura; i ispitivanje odrzivosti polukonzervi pri raznim hiperaturama.

TEHNIKA RADA
S j Croces izrade ispitivanih proizvoda ukupno traje a.na i odvija se u hladnom rezimu, tako da ni u je- razi obrade temperatura ne prelazi 8°C. Reiim . terizacija je sledeci:/ a it / 970'Pressed ham od 4 lbs: -jqq5̂  — hladenje 180'
^a Pressed ham od 4 lbs i picnic roll od 6 lbs:-JJO' 125.
IQqoq +  hladenje 180’

Na slici 1. prikazane su krive prodiranja temperature u centar limenki za sva tri proizvoda.
-------  Pressed fiam 4ibs
------- Picnic roll .
.......... Pressed ham 10 lbs

SI. 1. Krive prodiranja temperature u centar limenke
Posto smo u toku rada donekle odstupili od uo- bicajenog nacina bakterioloskih ispitivanja, smatramp potrebnim da opisemo tehniku kojom smo se sluzili.

A. I s p i t i v a n j a  u t o k u  t e h u o l o i k o gp r o c e s a
Uzimanje otisaka. — Otiske smo uzimali poínoéu triodstotnog agara u plasticnim, cilindricnim, 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 stavljaii u Petrijeve sol je i inkubirali 24 casa pri 37°C. Na ova- kav nacin smo uzeli otiske s radnih stolova, lodni, da- saka, limenki i masina.Pregled smese za soljenje. — Smesa za soljenje je uzimana neposredno pre mesanja. Uzetu kolicinu smese smo rastvorili u sterilnom fizioloskom rastvoru u odnosu 1:10. Tako pripremljeni rastvor smo zagrevali 30 minuta pri 65°C, a posle toga zasejaü odgovarajuce 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, vec smo smatrali da je prakticnije ako uzmemo uzorke za ispitivanje iz vec izmeáane mase. Od izmesane mase uzeli 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 mililitarn ovako pripremljenog liomogenizata smo prenosili u sterilnu epruvetu i zagrevali 30 minuta prj 65°C. Posle zagrevanja, zasejane su na uobicajen nacin sve tri hranljive podloge i in- kubirane 24 casa pri 37°C. Na isti r.acin ispitana je i masa posle tri dana zrenja.
B. I s p i t i v a n j a  f i n a l n i h  p r o i z v o d a
Utvrdivanje broja bakterija. — Proizvode smo ispitivali sedmog dana posle termicke obrade. Uzorci su uzimani sterilnim buíacima. Dalii postupak je i- dentiian onom koji je upotrebljen pri ispitivanjumase. _ _
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Ispitivanje otpomosti. — Sve izolovane kolonije podvrgli smo ispitivanju otpomosti pri temperaturi 65°C. S kosog agara izolovane kolonije preneli smo u svez bujon i inkubirali 24 ¿asa pri37°C. Iz takoinku- biranog bujona uzeli smo 0,1 mi i preneli u dmgu ep- mvetu sa 10 mi svezeg bujona. Subkultura smo drzali u uljanom kupatilu pri konstantnoj temperaturi 65°C. Prezivljavanje kultura smo kontrolisali, posle 20, 30, 40, 45 i 50 minuta zagrevanja, zasejavanjem ispitiva- nog bujona na hranljivu podlogu.Ispitivanje odrzivosti. — Ispitivanje odrzivosti smo vrsili na tri temperature, i to: 10, 20 i 37°C. Ova ispiti- vanja su izvodena metodom staklenih cilindara. Uzor- ke uzete sterilnim busacima 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- loSka ispitivanja vráili svakih 10 daña.

POSTIGNUTI REZULTATI
Uzimajuci otiske sa stolova, lodni, limenki i n i sinä, mikroskopskim Dregledom kolonija koje smo i- zolovali ustanovljeno je da su zastupljene 3 osnovne grupe mikroorganizama. Medu njima najbrojnijc su grampozitivne koke, zatim grampozitivni Stapié1- il najmanje gramnegativni átapici. Medu izolovanim grampozitivnim Stapicima bila je zastupljena i jedna vrsta grampozitivnih spopulirajucih átapica. Na tabú- ci 1. prikazane su vrste izolovanih ír.ikroorgnnizania 1 njihove glavne osobine.
Ispitujuci smesu za soljenje ustanovili smo da u P0' jedinim partijama nema uopste rasta mikroorganizama, dok u drugim ima znatno povecan broj (tabl Od vrsta najvise su zastupljene grampozitivne kokCi a manje grampozitivni átapici (tabl. 3).

Izolovane grupe mikroorganizama na osnovu uzimanja otisaka s alata i masina u odeljenju za otkoácava-nje mesa ,Tabl l

Vrsta Izoiovano Stvara Manit Stvara Redukujesojeva hemolizu pozitivne H2S nitrate
PonaSan e prema kiseoniku RazlaZu
aerobne anaerobne fak.anaerob. [íelatin skrob

Koriste ^  n h 4h2po< p
Grarapozi- tivne koke 10 10

Izoiovano Stvara Redukuje PonaSanje prema kiseoniku Stvaraju spore | Razlaíu
Vrsta fak.anaerob.

isojeva hemolizu nitrate aerobne anaerobne da ne Pelätin 
1

lecitin skrob
Grampozitivni Stap. 8 2 8 5 2 1 i 7 5 4 3 ___

Vrsta
Gramnegativni Stap.

Izoiovano Razlaíu Seéere sa stv. gasa Ureja Stvaraju Razlaíu Stvaraju
sojeva glukoza laktoza saharoza H2S íelatin indol

3 3 3 3 1 1 3

Ukupan broj hemolitlénlh bakterija u smesi za solje nje pressed hama Tabl 7-
Proizvedeno partija I II 1 I» 1 IV 1 v VI 1 VII 1 VIII 1 ^
Ukupan broj bakterija 3 320 670 3 820 0 0 0 0 0
Broj hemolitiénih bakterija 20 610 120 0 0 0 0 0 __0 _—

Vrste bakterija u smeái za salamurenje pressed hama Tabl. 7.

i

Izoiovano Stvara Manit Stvara Redukuje PonaSanje prema kiseoniku Razlaüu KoVrsta fak.anaerob.
Isojeva hemolizu pozitivne HoS nitrate aerobne anaerobne íelatinj skrob NH,

Grampozitivne koke 8 1 1 3 6 6 2 _ 1 2

Vrsta Izoiovanosojeva Stvarahemolizu Redu-kujenitrate
PonaSanje prema kiseoniku Stvaraju spore | Razlaüu __

aerobne anaerobne fak.anaerob. da ne ¿elätin lecitin skrob
Grampozi- ivni Stap.
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Tabl. 4.Ukupan broj 1 broj hemolitiinlh bakterlja u mesno] masi za pressed ham
Proizvedenopartija I II III IV V VI VII VIII IX

a b a b a b a b a b ' a b a b a b a b
Ukupan broj bakterija 25'0 3230 975 105 80 560 -  920 --  -- -- -- 50 50 110 - 10 10Broj hemolitiinih bakterija 1080 2250 10 50 10 10 -  no -- -- - -- 50 50 — _ _ —

a -  pre zrenja b = posle zrenja

Zastupljenost vrsta bakterlja u mesnoj masi za pressed ham i njihove vainije osobine Tabl 5.
i 1 !Vrsta (Izolovane* Stvara | Manit ¡ sojeva , hemolizu pozitivne

1 1
StvaraH2S Redukujenitrate

PonaSan e prema kiseoniku RazlaZu Koriste
n h 4h 2p o ,aerobne anaerobne fak.anaerob. Zelatin skrob

Grampozi-ivne koke 10 1 1 1 9 5 4 1 _ 2 1

Izolovane* Stvara Redukuje Ponaäanje prema kiseoniku Stvaraju spore RazlaZu
Vrsta fak.anaerob.sojeva j hemolizu nitrate aerobne anaerobne da ne íelatin lecitin skrob

Grampozi- tivni stap. 2 - 1 — 2 ___ i i ___ ___ 1

Broj bakterija u mesnoj masi se razlicito kretao, sto se vidi iz prilozene tablice 4. U njoj je prikazan iialaz bakterija u masi pre i posle zrenja za sve ispi- tivane proizv/dne parti je. Zastupljenost vrsta bakterija kao i njihove glavne osobine prikazane su u tab- lici 5.Broj bakterija u finalnim proizvodima kretao se raznoliko, kako po pojedinim proizvodnim partijama, tako i po vrstama proizvoda, sto se vidi iz tablice 6. U najvecem broju slucajeva, broj bakterija je vrlo mali, ili ih uopste nismo nalazili. Izuzetak cine IV i V proizvodna partija u kojima nalazimo povecan broj

bakterija. Sto se tide vrsta bakterija, podjednako su zastupljeni grampozitivne koke i ätapici, kao Sto je to prikazano na tablici 7.Sve izolovane sojeve smo podvrgli ispitivanju ot- pomosti pri temperatun 65°C. Rezultati ovog ispit*' vanja prikazani su u tablici 8; skoro svi ispitivani so- jevi izdrzali su temperaturu 65°C u toku 50 minuta.Posto smo termostatsko ispitivanje proizvoda vr- sili metodom staklenih cilindara, bilo nam je moguce da svakodnevno posmatramo eventualne promene ip' kubiranih uzoraka. Tako smo zapazili da su uzorcb drzani pri temperaturi 20 i 37°C, pokazivali organo-
Ukupan broj i broj hemolitidnih bakterija u finalnim proizvodima Tabl. 6.

S e r i j a I II Ill IV v VI VII VIII IX _
Vrsta proizvoda U 1 « u 1 •« u H u H U IH u H1 u H U H U H
Pressed ham od 10 lbs 50 10 0 0 120 20 50 30 14380 2450 0 0 0 0 0 0 —
Pressed ham od 4 lbs 0 0 0 0 1090 190 0 0 — —___
Picnic roll od 6 lbs 0 0 — — — — 7890 3500 14380 2450 — — 30 30 — — 10

U — ukupan broj bakterija H = broj hemolitiënih bakterija

Zastupljenost vrsta bakterija u finalnim proizvodima Tabl. 7.

Vrsta rzolovanosojeva Stvarafiemolizu Manitpozitivne StvaraHjS Redukujenitrate
PonaSan e prema kiseoniku Razlaüu

aerobne anaerobne fak.anaerob. üelatin skrob
KoristeNH4H2POi

Grampozitivne koke 13 11

izolovanosojeva Stvarahemolizu Redukujenitrate
PonaSan e prema kiseoniku Stvaraju spore

Vrsta aerobne anaerobne fak.anaerob. da J  ne
Grampozi- tivni sjap. 10 2 4 7 3 _ 4 —

Razlaiu
áelatin lecitin skrob
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Otpomost izolovanih sojeva pri temperaturl 65”C Tabl. 8.

Vrsta bakterija

Grampozitivne koke Grampozitivne koke Grampozitivni Stapici Grampozitivni stapici Grampozitivni stapici Grampozitivne koke Grampozitivni stapici Grampozitivni stapici Grampozitivni stapici Grampozitivni Stapici Grampozitivne koke Grampozitivne koke Grampozitivni stapici Grampozitivne koke Grampozitivne koke Grampozitivni Stapici Grampozitivni Stapici Grampozitivne koke Grampozitivni Stapici Grampozitivne koke

Vreme zagrevanja (u minutima)
20 30 I35

1
40 45 45

+ + _ L — — —
+ + — — — —
+ + + + + +
+ + + + + +
+ + + + +
+ + + + + +
+ + + + + +
+ + + + + 4-
+ + + + + +
+ + + + + +
+ + + + + +
4- + + + + +
+ + + + + +
+ + + + + +
+ + + + + 4-
+ + + + — —
+ + + + + 4-
+ + + + + 4-
+ + + + + 4-
+ + + + + 4-

ePticke promene vec posle 3—5 daña. Ove promene fu se manifestovale u vidu otapanja i zamucenja ze- ■ atina, promenom boje i konzistencije uzorka i poja- v°m kiselog do neprijatnoputridnog mirisaNa slici 2. je prikazana odrzivost pojedinih proiz- G>da. Posto su se uzorci drzani pri temperaturl 20 i "G°C brzo pokvarili, mogli smo da pratimo jedino u- z°rke inkubirane pri 10°C. Vidi se da je odrzivost uzo- faka razlicita. Najbolju odrzivost je pokazao pressed uam od 4 lbs, kod koga je 70 odsto uzoraka ízdrzalo ’G daña pri 10°C bez vidíjivih organoleptickih promesa. Isto tako je 30 odsto ove vrste uzoraka izdrzalo 0 daña pri 20°C. Drugi proizvodi su pokazali znatno slabiju odrzivost.

%  ispravnih Konzervi -------- Pressea nam 10 lbs

SI. 2. Term c.tatiranje p ri 10°C

. Na slikama 3, 4. i 5. je prikazan broj bakterija u 0°jedinim intervalima ispitivanja pri raznim tempe- fa tu ra m a inkubacije, kao i po vrstama proizvoda. a roj bakterija prvih 10 dana termostatiranja je jako veuk u uzorcima inkubiranim pri 20 i 37°C. Medutim, [ada imamo vec izrazene organolepticke promene, te ,'alja ispitivanja pri tim temperaturama nisu bila po- ffebna. Kod uzoraka drzanih pri temperaturi 10°C, Dr°j bakterija je takode velik. Taj broj postepeno ra- ste. u zavisnosti od vremena inkubacije.
DISKUSIJA

. . .  Na osnovu postignutih rezultata rnozemo zaklju- Cltl da broj bakterija znatno varira u pojedinim ra-

Broj bakt.

SI. 4. B ro j bakterija p ri razlic itim  temperaturama ter
mostatiranja pressed hama od 4 Ibs

zaina tehnoloSkog procesa, a isto tako i u pojedinim proizvodnim partijama.Kod smeSa za soljenje, od ispitivanih 9 partija, tri smo naSli s povecanim brojem bakterija. To nam govori 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 bio relativno nizak. Odstupanja cine IV i V oroizvod- na partija, gde smo imali znatno povecanje braja bakterija. Termostatiranje uzoraka ovih proizvodnih par-
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tija pokazalo je smanjenu odrzivost. Posle 15 daña termostatiranja pri 10°C doslo je do potpunog kvara uzoraka.Ispitivanja otpornosti izolovanih bakterija su po- kazala da one vrlo dobro podnose temperatura zagre- vanja 65°C u toku 50 minuta. Ovaj podatak je vrlo va- zan i treba ga uzeti u obzir prilikom odredivanja rezima termicke obrade.Ispitivanje odrzivosti na raznim temperaturama, metodom staklenih cilindara — cisto je laboratorijski postupak koji, pored izvesnih nedostataka, moze da se koristi za orijentacicna ispitivanja; medutim, eg- 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 bakterioloski nalaz je pokazivao velik: broj bakterija. Kod inkubiranja uzoraka pri temperaturi 10°C imamo takode povecan broj bakterija, aii bez izrazenih organoleptickih promena. Iz toga se da zakljuditi da na ovoj temperaturi povecan je broja bakterija nije praceno i organoleptickim promenama. Bi- lo bi svakako interesantno utvrditi da li bi se one po- javile, u kom stepenu i posle kog vremena, ako b¡ se takav uzorak preneo na visu temperatura. Ovom prilikom nam vreme nije dozvolilo da i to proverimo.Grampozitivne koke i stapici su dve osnovne grupe mikroorganizama koje se javljaju u svim fazama ispitivanja. Na osnovu biohemijskih ispitivanja koja smo vrsili na izolovanim kulturama, ustanovili smo 25 raz- novrsnih sojeva grampozitivnih koka, kao i 37 razli- citih sojeva grampozitivnih Stapica. Od grampozitivnih koka, pretezno su zastupljene aerobne mikrokoke. Fekalne streptokoke nismo ustanovili. Narocito veliki broj grampozitivnih Stapica bio je ustanovljen u ter- mostatiranim uzorcima. Vecina ovih grampozitivnih stapica razlaze zelatin, lecitin i skrob, te pretpostav- Ijamo da su verovatno nosioci kvara ovih proizvoda. Pojedini sojevi ovih stapica javljaju se u svim ispiti- vanim fazama.Od podloga koje smo u toku ispitivanja koristili, najbolje rezultate je davao obican krvni agar. Ova podloga je dala obilan i najkarakteristidniji rast kolo- nija. Medutim, moramo napomenuti da ni drage dve podloge nisu bitnije odstupale.
ZAKLJUCAK

Na osnovu postignutih rezultata mozemo zaklju- citi sledece:
1. U svim fazama ispitivanja tehnoloskog procesa proizvodnje pressed hama, moguce je naci mikroor- ganizme koji prezivljavaju temperatura zagrevanja 65°C kroz 30 minuta.
2. Osnovna grupa bakterija koje se javljaju u toku tehnoloSkog procesa izrade pressed hama su: grampozitivne aerobne i anaerobne koke, grampozitivnj ae- robni ¡ anaerobni, sporalirajuci i nesporalirajuci §ta- pici.
3. Prisustvo grampozitivnih Stapica u vecem bro- ju predstavlja osnovni uzrok kvara ovih vrsta konzer- vi.

Broj bakl.

SI. 5. Broj bakterija pri razlicitim temperaturama ter mostatiranja picnic rolla
4. Pri drzanju na temperaturi 10°C, povecanje broja bakterija nije praceno i promenama organoleptic- kih osobina uzorka.5. Izolovane termorezistentne bakterije iz proiz- voda predstavljaju latentnu opasnost za odrzivost proizvoda.

BACTERIAL CONTAMINATION OF RAW MATERIALS IN DIFFERENT PROCESSING PHASES ANUFINAL PRODUCTS OF PRESSED HAM TYPE
S. Korolija

Summary
The work deals with the bacterial contamination cf raw materials and final products of pressed ha01 type. Special attention was paid to those microorganisms which survive the temperature of 65°C for minutes. Keeping quality of final products at 10, and 37°C was also examined. These examinations we' re carried out by the method of glass cylinders.On the base of the obtained results, the author» conclude the following:1. In all processing phases of pressed ham production it is possible to find microorganisms surviving the heating temperature of 65°C for 30 minutes.2. Basic groups of bacteria which appear duriOcthe technological processing of pressed ham production are the following: Gram-positive aerobic and anaerobic cocci, Gram-positive aerobic and anaerobic* sporogenous and nonsporogenous rods. . h3. The presence of Gram-positive rods in a higDnumber respresents the essential reason for the contamination of this kind of canned products. ..4. The increase of bacteria count in samples hei1 at 10°C was not followed by changes of their organ0' leptical properties.5. Thermorésistant bacteria isolated from the products represent a latent danger for products keeping

quaWy. (L  M

Industrij'ska klanica P IK  — Klkinda

BOMBAZE RENOVKI U LIMENKAMA IZAZVANE AEROBNIM BACILIMA
P. POPOVIC

Renovke u limenkama predstavljaju veoma oset- ljiv proizvod u pogledu odrzivosti. Kvarenje ovog proizvoda, praceno bombazom, kiselosti proizvoda i 7amucenjem slanog rastvora, javljalo se, a i dañas se javlja u redovnoj proizvodnji naäib industrijskih klanica kao i trgovackoj mrezi, äto nanosi znatne e- Konomske gubitke.

Iz pregleda strane literature moze da se vidi pitanje odrzivosti renovki u limenkama predstavij celiki problem i van granica nase zemlje; da se r uovno u toplim. godisnjim dobima javljaju masovn-- bombaze; i da je veci broj autora izuíavao bakteri - loáka razaranja ovog artikla, predlazudi niz mera K je bi doprinele otklanjanju problema.
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Tako, Jeremko (2) izveitava o znatnim gubicima renovki u li- 
■henkama. Autor iznosi sludajeve tip iín ih bómbala sa slvaranjem 
¿asa neprijatnog mirisa, razaranjem sadrzaja i zamuccnjem sla- 
l'og rastvota, kao i slu£a;eve pojedinadmli omekiavanja sadrzaja 

ez ta ko va  bambaza, Bakterioloikim ispitivanjem autor je utvr- 
' 10 aerobne i anaerobne grampoztivne bakterije, kako u renov- 
kama tako i u slanom rastvoru.

Izvestavajuci o razmekiavanju renovki u hmenkama, bez poja- 
J1® i,omba/a Schönberg (13) iznosi da se od 60 renovki u jednoj 
•menci ra/meksavanje javilo samo kod 2 ili 3 renovke, dok kod 

°stalih nisu ustanovljene nikakve organoleptiíke promene. Ova raz- 
■neksavanja su bila po pravilu oitro ogranicena od nepromenje- 
lir'Z déla nadeva iste renovke. Bakterioloika ispitivanja prame
in®11’11 ognjista sa razmekäanjima, pokazala su prisustvo veli- 
°E broja bacila Mesentericus-Subtilis grupe. Obligatne anaerobe 

nisu ustanovili.
Summcrmatter (19) smatra da induslr’ja mesa i pored naj- 

•'odernijih metoda konzervisanja, jo í nije u stanju da proizvede 
erilre  renovke u Hmenkama. Uzrok lezi u tome, kako autor na- 

' oc*'' se pri uobidajenim termidkim postupcima u proizvodnji 
r«novki ne uniste spore aerobnih 1 anaerobnih bacila. Ispitujudi 
UZr°ke masovnog omekianja omotada kobasica u Hmenkama, 
.'Ummermalter Ie ustanovio aerobne bakterije, i to: Bac. subtilis i 
dec. mesentericus viscosus.

Tlkazujudi na mere za spredavanje kvarova, Schonberg (15) 
,Ulvodi kao uzrodnike bómbale i delimicnog razmekiavanja re- 
"°vki u Hmenkama razne vrste aerobnih bacila, u prvom redu 

c- subtilisa i Bac. cereusa. Istovremeno, kao postupak za ubi- 
Janje sporogenih aerobnih i anaerobnih bacila, autor preporu- 
uíe frakcionu sterilizaciju.

o obzirom da su bacili izazivadi bómbale kod renovki u li- 
Tenkama mezofilne baktenje, diji je mimmalan rast pri 150, a 
uPtimalan pri 370C, Schönberg (14) preporuduje skladiitenje re- 
Pevki u Hmenkama pri temperaturama ispod 150C. Vile tempera-
lure
obliki

omogucavaju isklijavanje spora, razmnolavanje vegetativnih 
Ka i na taj nadin razaranje renovki.
Lerche i sar. (5) napominju da se bakterije Subtilis-Mesenteri- 

j Us f'upe sredu kao izazivadi kvarova renovki u limenkama, a da 
razmekianja sadrlaja ovih konzervi dolazi samo ako renovke 

,ITlaj11 lupljine.
Zeller (21) izvestava o bakterioloSkom pregledu renovki u 11- 

|tlenkama, pri demu u samim renovkama nisu ustanovljene bakte- 
')e. dok je u slanom rastvoru bio prisutan veliki broj grampo- 

Z1hvnih Stapica, koji su — posle determinacije — svrstani u mor- 
°l°äku grupu I I  roda Bacillus.

S _sPhujudi razloge masovnih bombaza renovki u Hmenkama, 
honberg (11 ) istide da su bile uzrokovane tzv. obligatnim anae- 
'ma Putrificus grupe, ili vrstom Clostridium welchii.
Lochman (6) iznosi sludajeve bombaze renovki u limenkama s 

/Padänjem omotada renovki. Kod njih je bakteriololkim ispiti- 
n‘.in]em utvrdeno, u srediltu kobasice u manjoj meri a na povrsi- 

u vecoj, prisustvo grampozitivnih Itapica i pojedinadno gram- 
° zil'vnih mikrokoka.

Llkazujuci na mogudnosti za suzbijanje m ik: oorganizama dezin-ekcilonim sredstvima, Schönberg (17) navodi da su mezofilne
■je iz grupe sporogenih aeraba kao: Bac. subtilis, Bac. merk te n

k®n‘ericus, Bac. mycoides, Bac. megatherium i Bac. cereus u veli- 
Rarir-*5roju ustanovljene u livotnlm namirnicama narodito u toplim 

snjim dobima, kada izazivaju bómbale i druge promene kon- 
Cfv' °d mesa.

I¡ Kraus (4) je takode 'spitivao pojavu razlaganja renovki u 
lu 6nkama ■ ustanovio bakterije morfoloske grupe I I  reda Bacil-

f c  . elik¡ broj bakterija u zadinima, posebno uzrodnika bomba- 
li‘| ,et'an Ie oc* glavnih razloga nastajanja kvara konzervi i osta- 
l0ra*,ro'2voda od mesa. Ovo pitante je proudavao vedi broj au-

Ve,., ^ehönberg (10) navodi da u proizvodnji iivotnih namirnica 
jjac u brigu zadaju aerobni bacili, a narodito: Bac. mesentericus, 
cjja* subtilis i Bac. megatherium. Autor istide da je kontamina- 
ko • ko° as'ca ovim bacilima najdeide u vezi s upotrebom zadina 

J1 sabrzc veliki broj bakterija.
Pos,f « u d i  poteikode u vezi proizvodnje renovki u limenkama i 
Spo- n i a odrlivosti, Schönberg (16) navodi da termorezistentne 
nla re bacila dospevaju u konzerve renovki uglavnom sa zadini- 

a 1 thkode i mesom, a narodito putem creva — kao omotada.

Raspravljajudi o merama predostrolnosti, kojima se mole spre- 
citi loïa proizvodnja i gubici u proizvodnji renovki u iimenkama. 
Reuter (9) istide kontaminaeju putem zadina, soli i drugih doda1- 
nih sredstava. Ovo zbog toga, Ito zadini desto sadrle vegetativne 
oblike i spore bakterija iz grupe Mesentericus-Subtilis, koje mo- 
gu da vrle  proteolizu i tako uzrokuju kvar renovki u limenkama

Vrledi bakterijska ispitivanja zadina, Pohja (7) je konstatovao 
da mikrofloru uglavnom dine sporogeni Itapidi roda Bacillus; vrste 
su: Bac. mesentericus, Bac. megatherium i Bac. subtilis. Najvile 
bakterija je nadeno u ernom biberu. Anaerobne spore ili nisu 
ustanovljene ili ih je bilo u neznatnom broju.

Raleta (8) je konstatovao da su skoro u svim zadinima pre- 
tezna mikroflora grampozitivni itapidi iz grupe Subtilis-Mesente- 
ricus. U nekim zadinima (najkvirc, oraidid) Dili su zastupljeni 
samo grampozitivni itapidi. Od njih su najdeidi: Bac. subtilis, Bac. 
pumilus i Bac. megatherium.

Ovdija creva, koja se koriste kao omotadi renovki u limenka 
ma, desto su kontaminirana termorezistentnim sporama. Zbog toga, 
ona predstavljaju potencijalnu opasnost za nastanak kvara renovki u 
limenkama. Na ovu dinjenicu ukazalo je viie  autora.

Iznosedi teikode u proizvodnji renovki u limenkama, Schvverdt 
(16) smatra da uzroci teikoda lele u upotrebi ovdijih creva koja 
su desto kontaminirana termorezistentnim sporama. Te spore su 
dest uzrok pojava bombale renovki u limenkama.

U vezi bombale kobasica u limenkama, Lochman (6) je  bak- 
terijski ispitao creva koriidena u proizvodnji kobasica koje su 
bombirale i ustanovio jaku infekeiju sporama Bac. subtilisa.

Schönberg (16) je ispitivao ovdija creva koja se koriste u 
proizvodnji renovki u Hmenkama i utvrdio vehki broj obligatnih 
aerobnih bakterija.

Keller (3) i Schönberg (12) navode da ovdija creva koja se 
upotrebljavaju kao omotadi renovki u limenkama, redovno sadr- 
ic  anaerobe sposobne da preiive termidku obradu i dimljenje. 
Prezivljavaju narodito na dodimim mestima renovki sa itapovima 
u toku dimljenja i kasnije dovode do razlaganja i kvara renovki 
na tim mestima.

Izudavajudi mikrofloru usoljenih ovdijih creva, 2akula i sar. 
(20) su najdeicc ustanovili prisustvo grampozitivnih bacila, zatim 
.nikrokoka i streptokoka, a najredte gafkija i Sareina. Od determi- 
uisanih bakterijskih vrsta najdeide su nadeni: Bac. cereus, Bac. 
pumilus, Bac. firmus, Bac. subtilis, Bac. coagulans, Bac. licheni- 
formis, S ir. faecium, Slaph. epidermidis i viie vrsta mikrokoka.

** *
U eilju utvrdivanja mikroflore bombiranih renov- ici u limenkama iz trgovaeke mreze, dobili smo 11 uzo- i'aka 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 izmeäan sa slanim rastvorom, koji je potpuno zamueen. Kod drugih uzoraka omota- ci renovki su nepromenjeni, ali je konzisteneija nadeva pastozna i maziva, a siani rastvor vidno zamueen.

METODE I TEHNIKA RADA
Uzorak za bakterioloäka ispitivanja uzimali smo sterilno. Pored sadrzaja renovki, istovremeno smo 'izimali i uzorke slanog rastvora. Tezina uzoraka iz- nosila je 10 do 15 g. Odmerenu koheinu uzorka ho- mogenizovali smo s fizioloSkim rastvorom u steril- nom tarioniku. Razredenje smo pravili od 1:10 db 1:10.000.Ukupan broj bakterija odredivali smo Kochovim postupkom.Za utvrdivanje sporogenih bacila razredenje uzoraka 1:10 zagrevalj smo 5 minuta pri 100°C, a posle naglog hladenja zasejavali 1 ml u otopljeni VF agar. Zasejane podloge smo inkubiraü 5 dana pri 37°C.Za izolovanje bakterija povrsno na neutralni agar, zasejavali smo 0,1 ml odgovarajuceg razredenja. Ste- rilnim staklenim âtapicem savijenim u trougao, pravili smo razmaz po êitavoj povrâmi agar ploée. Zasejane podloge inkubirali smo 24 basa pri 37°C i 2 do
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3 daña na sobnoj temperaturi. Posle toga smo utvr- divali morfoloske osobine izraslih kolonija. Kolonije smo takode presejavaü na kosi agar za dalju deter- minaciju.
U cilju determinacije mikrokoka i stafilokoka vr- sili smo sledeca ispitivanja:
— reakciju katalaze;— mikroskopiranje preparata 24 casovnih bujon- :kih 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 daña pri 373C;— stvaranje indola;— stvaranje vodoniksulfida;— sposobnost koriscenja amonijumfosfata (po Hucveru) u toku 48 casova pri 37°C.— redukciju nitrata na cvrstoj podlozi sa natri- jomnitratom, posle inkubiranja od 48 casova pri 37°C, alfanaftilamin testom;— sposobnost otapanja zelatine.
Za determinaciju grampozitivnih bacila koristili smo sledece reakcije:
— sposobnost likvefakcije zelatina;— hidrolizu skroba;— dokazivanje acetilmetilkarbinoia (Voges-Pros- kauer);— lecitinaza test;— odnos prema kiseoniku.
Determinaciju smo vrsili po Bergeyu i Smith- Gordon-Clarku.

REZULTATI
Dobiveni rezultati prikazani su na tablicama 1. i

2.

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

T ab l. 1.

Brojuzorka
Ukupni broj bakterija

sadrüajarenovki slanograstvora
VF-asadrzajarenovki slanograstvora

1. 14,4 X 105 bb — 104 + _
2. 44 X 104 73,6 X 105 + +3. 11 X 103 16,8 X 103 + ‘—
4. 21,2 X 106 bb — 10e — _
5. 33,6 X 105 64,8 X 105 _ _
6. 17,12 X 1C«6 bb —10’ _ _
7. 10,24 X 10« bb — 101 — + +8. 87,2 X 10s bb —104 — +9. 58 X 104 46 X 104 + +10. 10,4 X 10s b b — 10‘ +11.» 79 X 102 53,6 X 103 + —
+  rast

+ + gas

Najveci ukupni broj bakterija u sadrzaju renov- k: iznosi 21,900.000, a najmanji 6.450 na 1 g. Na svim z.usejanim podlogama kolonije bakterija su izrasle i mogle su da se broje.
Najveci ukupni broj bakterija u slanom rastvoru iznosi 7,360.000, a najmanji 11.900 u 1 mi. Iz tab- lice se vidi da je kod sest uzoraka na podlogama iz- rastao suvise velik broj bakterija, tako d a s e  nisu mogle brojati.

Na podlozi VF agar, rast nije utvrden u uzorcima 4, 5 i 6, kako iz sadrzaja tako i iz slanog rastvora. o uzorcima 2 i 9 rast bakterija je utvrden kako iz sadrzaja tako i iz slanog rastvora. U uzorcima 1, 3 i 11 faSt bakterija je utvrden samo iz sadrzaja, a u uzorcima 8 i 10 samo iz slanog rastvora. Siam rastvor uzorka 7, pored rasta pokazao je i stvaranje gasa u maloin stepenu.
Na tablici 2. prikazane su vrste bakterija nade; ne u sadrzaju i slanom rastvoru bombiranih renovki u limenkama.

Vrste bakterija u sadrzaju i slanom rastvoru bornbi" ranih renovki u limenkama
Tabl- 2

Broj V r s e b a k t e r i j a
uzorka sadriaj siani rastvor

1. Bac. cereusBac. licheniformis Bac. cereus
2. Bac. cereus Bac. cereus
3. Bac. cereus Bac. subtilis M. candidus4. Bac. cereus Bac. cereus Bac. lentus
5. Bac. cereus Bac. cereusBac. laterosporus Bac. laterosporus
6. Bac. licheniformis Bac. firmus7. Bac. cereusBac. subtilis Bac. cereusBac. firmus Bac. subtilis
8. Bac. cereus Bac. subtilis Bac. pumilus9. Bac. lentusBac. firmus Bac. lentus10. Bac. cereus Bac. cereusBac. laterosporus Bac. megatherium Bac. coagulans11. Bac. cereus Bac. cereus

Iz podataka prikazanih u tablici vidi se da domj- niraju aerobni bacili. U svih 11 uzoraka bombiranm renovki, kako u sadrzaju, tako i u slanom rastyoru ustanovljeni su termorezistentni sporogeni aerobi iz r° da Bacillus. Najcesci je Bac. cereus, u 73 od'-’to tizo- raka sadrzaja i slanog rastvora, dok su ostale vrst pokazale daleko manje ucesce, kao npr.: Bac. subtm u 18 odsto; Bac. laterosporus, Bac. firmus i Bac. led' tus u 13 odsto; Bac. licheniformis u 9 odsto; i &aC' pumilus, Bac. megatherium i Bac. coagulans u sveg 4 odsto.
U jednom uzorku, i to samo u slanom rastvorm ustanovljen je M. candidus.
Renovke u limenkama, s obzirom na tehnolos^1 procès, pripadaju grupi polukonzervi, jer se pri vanju primenjuju temperature ispod 100°C. Vi5e tenv perature prouzrokovale bi pucanje neznog omotaca -y ovcijih creva — kao i otpuÉtanje vodc iz nadeva r®’ novke. Medutim, primenjene temperature nisu d • voljne da uniîte mikrofloru prisutnu u nadevu r ' novki koja potice iz zacina i creva koja se upotre . ljavaju kao omotaci; posebno su nedovoljne da nn 5te termorezistentne sporogene aerobe iz roda Bacd*11 ■
BakterioloSka ispitivanja niza autora su la da vecina zacina koji se upotrebljavaju u indU ■ triji mesa pri proizvodnji kobasica i konzervi, kao  ̂ovôija creva, sadrze veliki broj bakterija, PreteZta. rporogenih aeroba. Prema tome, i moguénost kom minacije renovki je velika.
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. Kako u toiku termicke obradc nije unistena sva pnsutna mikroflora, to ce odrzivost renovki u limen- *ama zavisiti od temperature skladistenja i sposob- nostl bakterija da se razviju i izazovu kvar.U industriji mesa skladistenje svih polukonzervi rsi se pri temperaturama ispod 10UC. Nasuprot ovo- ae> u trgovackoj mrezi, koja je nedovoljno snabde- ena uredajima za hladenje, skladistenje polukonzervi ?e vrsi u nerashladenim prostorijama; tako su renov- *̂e u limenkama, u letajem periodu, izlozene cak tem- Peraturama izmedu 25 j 30°C. Ove temperature su fa- za odizivost, jer povoljno uticu na sposobnost klijavanja spora i rast vegetativnih oblika sporo- feemh aerobnih bakterija, koje dovodi do bombaze i, J0Pste, kvara renovki u limenkama.-.- Sve ovo ukazuje da se pri proizvodnji renovki u tnenkama mora imati u vidu nekoliko znacajnih mo-Jöenata:. ~~ pre svega, mora da se obrati maksimalna paz- Ja nigijeni rada, pogona i zaposlenog osoblja;u. proizvodnji renovki u limenkama neophod- j a Je upotreba zacina bez bakterija ili s malim bro- iVh1 baÉterija, áto bi se postiglo upotrebom sterilisa- • -n prirodnih zacina ili sterilnih ekstrakta i etericnih ^Ja zacina;upotrebom pravilno odabranih i pripremlje- 
l la ovcijih creva, sa sto je moguce manjim brojem t akterija (za smanjenje mikroflore preporucuje se etiranje ovcijih creva vodonikperoksidom i natri- Jarnperoksidom) ili sterilnih vestackih omotaca, kao to su celoian-creva, postize se, takode, znacajan na- - r®dak u resavanju ovog problema;0, — strucno i pazljivo dimljenje, kako bi se izbe- cta »sedlasta mesta«, na kojima, zbog kontakta re- ‘ ovki j stapova, ne dolazi do dejstva dima i toplote a Prisutnu mikrofloru. Upotreba odgovarajucih sta- iJQv’a predstavlja izvesno resenje;

— posle termicke obrade i hladenja, renovke ulimenkama 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 i veci gubici usled kvara ove vrste polutrajnih konzervi.
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CANNED FRANKFURTERS BLOWING CAUSED BY AEROBIC BACILLI
P. Popovic
S u m m a r y

fu Regarding the technological process, canned frank- , Tiers are in the group of pasteurized products Pe?aUSe their thermal treatment is carried out at tem- tUci Ures l°wer than 100°C. Higher temperatures wo- tli Cause casing cracking and water separation from Po ^  By applied temperatures, however, it is not ssible to destroy stuff mioroflora derived from spi

ces and casings; these temperatures are especially too low to destroy resistant to heat sporogenous aerobic 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.

Ins>Utut za tehnologiju mesa — Beograd

MIKROFLORA POLUTRAJNIH KONZERVI OD SVINJSKOG MESA
2IVKA TADIC, RADMILA 2IVANOVIC, ANA OLUSKI

ka Proizvodi od mesa, posebno oni kod kqjih termic- slcju bracia ne obezbeduje uniätavanje vecine bakterij- a ' .gTupii, su ogranicene odrzivosti. Istovremeno, u za lt .sniern asortimanu vecine proizvodaca, proizvodi 5c Ie uobicajen naziv »polukonzcrve«, óine viäe od 6©gî"sto ttkupne proizvodnje. Razumljivo je, stoga, zbog Sto i an-as nast° janja naukeiprakse usmerena nä Voj-g1. aljnije proucavanje uzrocnika kvara, njihovih iz. Pih ’1 °f'tahh faktora, koji uticu na odrzivost polutraj- däjgP^tzv^da od mesa. U nepovoljnim uslovima pro- ta J ' ^akyi su joä uvek na jednom od najvecih trziä- koje se izvoze jugoslovenski proizvodi, pitanje 
Pfobl ~ tl' pore^ standardnog kvaliteta, je najbitniji"em.

Nasi proizvodaci su ucinili niz napora da se u praksi uoceni nedostaci, koji skracuju i onako mali vek odrzivosti, äto pre otklone i obezbedi proizvodnja. Rigorozne bakterioloske norme, kontrola higijene u proizvodnji, kontrola termicke obrade, pakovanja, za- tvaranja i skladiätenja, doprfneli su da se svake go- dine smanjuje odstotak kvara — ciji su uzrok bakte- rije. Medutim, ono Sto nije u moci proizvodaéa, a tu pre svega mislimo na nekorektnu, grubu manipulaciju u transportu i nepostojanje skladiSta s mikroklimat- skim uslovima koji su potrebni za cuvanje polukonzervi od mesa, prisiljavaju nas da i dalje u proizvodnji iznalazimo postupke koji de obezbediti ne samo minimalnu kontaminaciju mesa bakterijama u toku
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tehnoloSkog procesa, vec i veoma jaku termicku ob- radu koja je u stanju da redukuje vecinu bakterijskih vrsta i, najzad, da obezbedimo pakovanje koje ce i pored nekorektne manipulacije moci da stiti sadrzaj.Mikroflora polutrajnih konzervi od mesa je kod ñas predmet izucavanja jos od samog pocetka proiz- vodnje, jer su se prvi problemi javili bas kao rezultat delovanja bakterija. Izvori bakterijske kontaminacije su mnogobrojni, a bakterije iz veoma hetérogenih grupa i promenljivih osobina. I pored toga Sto 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 oper acija i faktora uticu na redukciju mikroflore. Ne upustajuci se u detalje teorijskih objaSnjenja delovanja pojedi- nih faktora koji koce rast, redukuju ili cak unistava- ju bakterije u mesu, osvrnucemo se samo ukratko na one koji su bitni i koji obezbeduju da se — u tehno- loski dobro obradenom proizvodu — prakticno srece samo nekoliko bakterijskih grupa.Bakteriologija proizvodnje kao i tehnologija — pocinje »u zivom«. Za vreme zivota, mikroflora se smenjuje zavisno od uzrasta, konstitucije i rase zivo- tinja i okolnih faktora. Posle klanja, takode — zavisno od inicijalne infekcije, tehnoloskih operacija i mi- kroklimatskih faktora, a pre svega od vrste proizvoda — mikroflora se smenjuje, pri cemu se menja odnos pojedinih grupa bakterija a isto tako i broj. Neke, koje u toku obrade u klanicnim odeljenjima domi- niraju, uopste se ne nalaze u dobro obradenom final- nom proizvodu (da pomenemo samo veliku grupu gramnegativnih átapicastih vrsta).Svakako najbitniji faktor, koji je u stanju da og- ranici razmnozavanje 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 Sto ima manji znacaj, vec zato sto se dovolj- no ne poznaje. lako malobrojne, bakterijske vrste koje su u stanju da savladaju sve ove barijere, dovoljne su da negde rede — a u nekim pogonima cesce, svojim biohemijskim delovanjem, dovedu do promena proizvoda od mesa. Te promene se ispoljavaju ili u pro- meni mirisa (sladvmjavokiseo, kiseo, rede slabo tru- lezan) ili likvefakciji zelatina, promenom konzistenci- je — omeksavanje po-vrsnih delova sadrzaja, rede promenom boje. Kod nekih polutrajnih konzervi, rede su bakterijske promene koje dovode do stvaranja gasa — bombaze. One obicno nastaju kod nehermetic- nih — a posle termicke obrade kontaminiranih proizvoda — kada se otvor limenke zatvori sadrzajem. Kod nekih proizvoda — kare i presovana sunka — dolazi do bombaze ako se skladiSte u nepovoljnim uslovima, pri visim temperaturama, a ekshaustiranje nije pravilno i u dovoljnoj meri izvrSeno.Proucavanje bakterija koje se srecu kao mikro- flora polutrajnih konzervi od mesa, detaljno upozna- vanje njihovüt osobina i promena koje mogu da iza- zovu u mesu, kao i medusobni odnos u pogledu brojne zastupljenosti, a i u smislu sinergiénog i antagonis- tickog delovanja — od velikog je znacaja za dobijanje, s glediSta bakteriologije, kvalitetnih polukonzervi od mesa.

Iz literature je poznato, a i praksa je viSe Puta pokazala, da broj bakterija nije jedino merilo za Pr0' cenu odrzivosti proizvoda. Mada su rigorozne bakterijske norme, koje dañas primenjujemo za procenu odrzivosti polutrajnih konzervi od mesa, dale neos- porne rezultate, nivo i asortiman proizvodnje koji sva- kodnevno rar.tu, zahtevaju da se ovom problemu P ''s' tupi kompleksnije. Izucavanje zastupljenosti i medu sotonog odnosa bakterija finalnog proizvoda, deta1 jnl' je upoznavanje osobina pojedinih bakterijskih grupa< kao i metoda za njihovu jednostavnu i brzu deteniü- naciju — naniece se kao prvi korak u daljem usavrta- vanju tehnike i metoda kontrole odrzivosti polukJK- zervi od mesa.S obzirom da je problem veoma kompleksan, ko- risno je resavati ga fazno. Najpre smo ispitivali zas- tupljenost i medusobni odnos bakterijskih grupa naj- vaznijih polutrajnih konzervi (sunka, plecka, kare, presovana sunka) koje su prégledane tehnikom u°' bicajenom u nasim laboratorijama. U drugoj fazi, za izolovanje bakterija primenjena je specijalna podlog3 za obogacenje; dalji rad bi imao cilj da utvrdi Pr0‘ mene i u kojim uslovima mogu da nastanu pri délo- vanju najbrojnije i najucestalije zastupljenih bakterijskih vrsta.Uobicajenom tehnikom (pravljenjem razredehj3 uzorka triodstotnim slanim rastvorom i zasejavanjerh s triodstotnim slanim krvnim agarom) pregledano Je ukupno 1192 uzorka polutrajnih konzervi, od cega- 602 uzorka äunki i plecki; 242 uzorka presovane sunke i 448 uzoraka karea. Ispitivani uzorci su bili iz redov- ne proizvodnje (nekoliko pogona) a organolepticki 1 bakterioloski su odgovarali propisima o kvalitetu proizvoda od mesa namenjenih izvozu.U tablici 1. prikazan je, po vrstama proizvoda, o- kupni broj izolovanih sojeva i vrsta, kao i meduSJO- ni odnos izolovanih bakterijskih grupa.Mali broj ukupno izolovanih sojeva, kao i pojedinih bakterija, prividno je takav, jer su prikazani samo morfoloski i biohemijski razliciti sojevi mada je> u okviru jednog soja, bilo viáe izolovanih kultura.Iz tablice se odmah vidi da su, bez obzira na vrs- tu proizvoda, najvise zastupljene mikrokoke koje cine i preko 50 odsto svih izolovanih sojeva. Najvise streptokoka izolovano je kod sunki i plecki u Iirnen' kama, dok su grampozitivni Stapici nadeni u svim is' pitivanim proizvodima ali je najveci odstotak kod karea u limenci. Interesantan je svakako podatak da su svi grampozitivni átapici veoma otporni ne samo na temperaturu i so vec i na ostale nepovoljne faktore^ Odnos izolovanih bakterijskih grupa izgledao bi Pre' ma proizvodima ovako:

I %

I %

Sunka — píecka Presovana Sunka Kare

Mikrokoke Bacili Streptok'ike

6 : 1 : 2  3 : 1 ; 13 : 2 : 1
Kod presovane Sunke, grampozitivni Stapici i strept0' koke su zastupljeni u istom odnosu; mikrokoke ¿i.n5 60 odsto ukupne mikroflore. Sliéno je i kod Sunki i plecki u limenkama, dok je odnos bacila i mikrokoka- kod karea, skoro izjednacen.

Izolovani sojevi po vrsti proizvoda i njihov medusobni odnos
Tahi. 1-

I z o ! o v a n h s o j e v a
Proizvod ukupno mikrokoka streptokoka l bacila

broj I odstotak broj 1 odstotak | broj odstotak
Sunka — pledka 19 13 68,42 4 21,05 2 10,52Presovana Sunka 10 6 60,00 2 20,00 2 20,00Kare . 26 14 53,84 4 15,36 8 30,80
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Zastupljenost pojedinih grupa bakterlja u ispltivanlm proizvodima u odnosu na ukupan broj Izolovanih sojeva
Tabl. 2.

Proizvod
I z o l o v a n i h s o j e v a

ukupno mikrokoka streptokoka | bacila
broj J odstotak broj | odstotak broj odstotak

|unka — plecka 36 13 36,11 11 30,55 12 33,33yeso vana áunka 19 4 21,05 12 63,20 3 15,70^are 16 10 62,50 3 18,60 3 18,60Sv‘njski jezik 3 2 66,60 — — 1 33,30

U drugom delu ogleda je ukupno pregledano 194 Uz°rka poíukonzervi, od cega: sunki i plecki 76; pre- SQ,vanih sunki 61; karea 44 i jezika 13. 1 ovi uzorci su °rganolepti6ki i bakterioloáki odgovarali propisima o KValitetu proizvoda od mesa namenjenih izvozu. Isto- ■ l'emen° s uzimanjem Lizoraka za edovnu kontrolu, buáacem je manji komad sadrzaja stavljan u bujon ?a 6,5 odsto soli i pH 9,6. Ovakav bujon je koriácen da bl se stvorili povoljniji uslovi za izolovanje fekalnih streptokoka. Bujon je inkubiran 24 casa pri 30°C, a Posle toga je ezom vráeno presejavanje na povráinu tno^Hog krvnog agara. Posle 24 casovnog drzanja pri C, izrasle kolonije s ploca su preneáene na kosi a- 8ar. Kasnije je izvráena gruba determinacija svih izo- lüvanih kultura. Kod izolovanih sojeva su, pored to- §a> ispitane neke osobine koje mogu da budu od zna- 
valv> S g*eĉ ta °d rz'vosti proizvoda iz kojih su izolo-
. Da bi proverili kakve promene, pri optimalnim us- *°vima temperature, mogu da izazovu izolovani soje- 1 u salamurenom mesu, pripremljena je specijalna P°dloga: svinjsko meso od buta iseceno je u komade j^hcine 5 x  6 x  10 cm, a zatim usitnjeno na maáini za "^evenje kroz plocu precnika otvora 3 mm. Usitnje- mesu je dodata smeáa za salamurenje u kolidini n" odsto. Smeáa je sadrzala: NaCl 1,7 odsto; NaN03 >u2 odsto; NaN0 2 0,01 odsto; áecera 2 odsto i fosfatas Preparata 3 odsto. Meso je dobro izmeáano sa mesom za salamurenje i ostavljeno da stoji 3 daña8°C. Posle salamurenja, meso je pnnjeno u bakte- o^oske epruvete (16 x  160 mm) do polovine zapre- t a l f zat'm íe naliveno otopljenom podlogom zelatina J*ko da bude meso prekriveno za 1 cm. Zatvorene ep- avete, s ovako pripremljenom podlogom od mesa, n etlrane su 15 minuta pri 80°C. U jos toplu — ohlade- bu'na — podlogu zasejavan je 1 mi 24 casovne VruJ°nske kulture izolovanih sojeva. Inkubiranje je seno ^  c*ana Pri sobnoj temperaturi (22°C). Svakog ana pracene su promene boje mesa. Posle 20. daña ten ?Pruvete su otvorene i ispitivani su miris, konzis- s n^Ja i pH podloge. Istovremeno, iz razredenja 1:10 j triodstotnim slanim rastvorom, zasejavan je povr- ^ k r v n i  agar da bi se proverila cistoca zasejanog
na .^a osnovu izvráenih ispitivanja i grube determi- s Clle bakterijskih vrsta dobijeni su pokazatelji koji u Predstavljeni u tablicama.

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

j^nka — pleckav  es°vana áunka A-are

Mikrokoke
1,113,3

Bacili Streptokoke
1 : 13 -4  : 11 : 1

b e  °idnos koji bi se dobio za svinjski jezik je svakako 
d z o r  v  ’ kako zbog ukupno malog broj a pregledanih raka, joá viáe zbog svega tri izolovana soja.
tri ,^ao se lz gornje áeme vidi, kod áunke su sve Pres rSte zastuPljene u praktiöki istom odnosu. Kod °vane áunke odnos mikrokoka i streptokoka je

ravnopravan, dok su bacili u jednom slucaju tri a u drugom cetiri puta dominantniji. Kod karea, bacili i streptokoke ucestvuju ravnopravno, dok su mikrokoke izrazito dominantne.Mada je determinacija vráena samo grubo, na osnovu 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 izolovanih gram- pozitivnih átapica.Kao áto 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 cine drugu grupu; 5 i 16 trecu; 6, 11, 12 i 18 cetvrtu; 14, 17, 20, 21 i 26 petu i 19 i 22 áestu. Sojevi s brojevima 2, 10, 15 i 25 imaju medusobno razlicite osobine, razlikuju se i od gore navedenih grupa, tako da se ni u jednu ne mogu 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 razlaáu samo 4 bacila. Ova cinjenica ukazuje na proteolitske osobine, koje su kod ostalih sojeva vrlo izrazene, áto 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 izolovani sojevi 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 na osnovu hemolize, pri- padnici istog soja medusobno veoma razliöiti.
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 S je otapao zelatin, a podloga je dobila neprijatno sladunjav mi- ris. Promenu mirisa su izazvali i sojevi 51 K, 2 S i 1 S. U tim slucajevíma miris je bio kiselosladunjav. Najinteresantnije pri tome je svakako áto su sva ée- tiri soja koji menjaju podlogu, streptokoke; grampo- zitivni átapici i mikrokoke ni u jednom sluéaju nisu izazvali promene.
Promena pH vrednosti podloge zasejane sojevima 38 S, 51 K, 2 S i kontrole, prikazani su na grafiko- nu 1.
Kao áto se iz grafikona vidi, odstupanja su veoma minimaina tako da se prakticno mogu zanemariti, áto govori da kiselosladunjav miris proizvoda nije pracen i odgovarajucom promenom pH vrednosti podloge.
S obzirom da u literaturi nismo sreli radove koji u celini tretiraju problematiku kakva je izneta u ovom radu, poredenje naáih rezultata je nemoguce izvráiti. Ipak; oni svakako nisu protivurecni opáte poznatim bakterijskim asocijacijama za polukonzerve od mesa.Na osnovu oba izvráena eksperimenta, moíe se re- ci da mikrofloru tehnoloáki dobro obradenih polukon-

215



Neke biohemijske osobine Izolovanlh aerobnlh grampozitivnih ätapica Tabl 3.
Oznaka Hemoliza Lecilinaza ¿elatinoliza Rast na VF Redukcija Razlaganje Red. brojsoja rast j cepa nitrata skroba
21S + + + + + __ + 1
25S — + + — — — — 2
25S + 4- 4- — .— -r— + 338S zelena + + — — — — 4

44 S + — + — — + — 5
73S/1 + + + — — + + 6
85S + + + — — — + 7
88S + + + — — — — 8
89S/3 + + - + — — — + 9
89S — — — — — + — 10
96S + + + — — + + 11
14K + -i- + — — + + 12
83K + + + — — — — 13
90K + — + — — + + 14
8PH + — + — — — + 15

11PH -j-
nepotpuna — + + 16

13PH + — + — — + + 17
31PH + + + — — + + 18
33PH — — — — — + + 19
34PH 4"potpuna — + + + 20
69PH + — + — — + + 21
69PH/1 — — — — — + + ’ 22
78PH + -i- + — — — + 23
79PH + 4- + — — — — 24
91PH + — — 4- 4- — — 25
94PH + — + — — + + 26

pH

Graf. 1. Promena pH vrednosti podloge zasejane raznim sojevima
zervi od mesa, u nasim uslovima, cine 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 áunki i plecki, kod kojih je uobicajenom tehnikom kontro- le dobijen odnos mikrokoke : bacili : streptokoke — 6 : 1 : 2, dok je koriácenjem slanog bujona odnos 1 :1 :1 . Kod karea u limenkama odnos je u prvom slucaju 3 :1 :1 , a u drugom 1: 3 i 4 : 1, tako da je odnos bacila i mikrokoka gotovo potpuno obmut. Utvr- divanje pravog odnosa svakako je interesantno s gle- dista nauke, medutim, s glediáta prakse bilo bi od ve- ceg interesa utvrditi ucestalost pojave streptokoka, posebno kod Sunki 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 streJ>tokoka — od kojih su tri izolo- vana iz sunke i plecke — govori da se one svakako mogu ubrojiti u uzroénike kvara polukonzervi od mesa, zbog cega u proizvodnji treba teziti da se nizom mera ne dozvoli njihovo prisustvo u finalnom proiz-

vodu. Svakako da se ne sme podceniti ni uloga druga dva predstavnika, ali su primenjeni uslovi ispitivanja» u nasem slucaju, za ostale vrste bilí daleko nepovolj- niji. Podloga, mada po bogatstvu proteinima i ostalij11 faktorima ishrane svakako idealna, nije dopuStala pristup kiseonika zbog sloja izdvojene masti na povf' iini. Ovo je, razume se, samo pretpostavka, koju da- ljim ispitivanjima treba potvrditi. Medutim, praksa je i ovde vec dala izvesne dokaze time Sto je proce- nat bombiranih polukonzervi, u odnosu na ukupnj kvar izazvan bakterijama veoma mali, posebno kod sunki i plecki.Za nauku je — po nasem misljenju — posebno interesantno da i pored promene mirisa — kiselosladu- njav — nema znatnije promene pH vrednosti mesa- Ovom prilikom je nemoguce dat¡ bilo kakvo objas- njenje, al¡ je sama cinjenica dovoljna da jedan deo ispitivanja usmeri i u pravcu trazenja teorijskog °b' jasnjenja ove pojave.Biohemijske osobine predstavnika familije Bac'- llaceae govore nesumnjivo o jakoj proteolitskoj spo- sobnosti predstavnika koji su zastupljeni u proizvodi- ma od mesa. Relativno velika zastupljenost, posebno kod pressed hama i karea, potvrduje miSljenje da w uslovima koji im obezbeduju rast mogu da dovedu d veoma intenzivnih promena proizvoda.
Uloga predstavnika familije Micrococcaceae nije dovoljno poznata ni u literaturi, a i na osnovu rezm- tata ovoga rada ne moze se protumaciti. Svakako o u kompleksnoj bioloákoj zajednici ni ove bakterij ne ostaju apsolutno pasivne, ali je j to samo pretpoS' tavka koju dalja ispitivanja treba da ospore ili Potvr' de. .Na kraju, neophodno je ponovo naglasiti da P° u, konzerve od svinjskog mesa predstavljaju proizv^. koji neminovno sadrzi odreden, manji ili veci br J bakterija, koje su u stanju da se pri povilenim peraturama razmnoze i izazovu kvar. Zato je, ako n jedini, ali svakako najbitniji faktor odríivosti ovm proizvoda — hladan lanac tokom proizvodnje i s^1 diátenje pri temperaturama ispod 10°C.
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MICROFLORA OF CANNED PASTEURIZED PORK PRODUCTS
Zivka Tadic, Radmila Zivanovic, Ana Oluäki

Summary
The study of bacteria — microflora of canned pas- eurized meat products, detailed knowledge of their Properties and changes which they may cause in me- as well as mutual relation of their number, are of ?Teat significance for obtaining products of high qua- from the point of view of bacteriology and in me sense of synergistic and antagonistic action.This problem is very complex and it requires ex- ensive examinations. Therefore it must be solved in Pnases. In this work there are examined the number im mutual relation of aerobic bacteria in the most mportant canned pasteurized products (ham, shoul- , r, loin and pressed ham) which are examined by ne technique commonly used in our laboratories. In ne second phase, a special culture medium — broth PH 9.6 with 6.5 percents of NaCl — was applied for acteria isolation from the same products.. In the third experiment, the isolated strains were oculated in the culture medium of cured pork which as poured by gelatine and processed at 80°C for 15 tt’nutes.
In the first part of investigations there were exa- med 1192 samples of different canned pasteurized s eai Products and in the second part 192 ones. In a Pecial culture medium of meat there was inoculated lafsIrains of micrococci, streptococci and bacilli, iso- te~ during the first two experiments.obtained results are presented in the tables, SUres and schemes.

Table 1 presents the mutual relation of bacteria isolated from examined products which are investi gated by the technique commonly used in our laboratories.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. Some 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 strains 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 determine under which conditions and which bacterial kinds, most frequently present in particular canned pasteurized products, may cause changes in cured meat. 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.)

,ndl'sirijaka klanlca »Belje« — Darda

ÜPOREDNA ISPITIVANJA NEKIH METODA DEFROSTIRANJA GOVEDEG MESA
U CETVRTIMA

D. ANTESIC, Z. SPISIC

razn^ tehnologije mesa pod defrostacijom pod-4- l ^ r  evarno odmrzavanje mesa do temperature E, kada je meso najpogodnije za dalju preradu. q0bj ln?Íenjen¡ rezim defrostacije treba da osigura Gia^VanJe mesa sa priblizno prvobitnim svojstvima. koii/ 11 0konomski pokazatelj rezima defrostacije je sjj-g ®a izgubljenog mesnog soka, odnosno stepen tniirnjenJa tezine mesa (kalo), od cega zavisi ekono- Ka Proizvodnje.
dobiv -ni s.°k S0_gubi usled toga §to dijelovi vode, pü( en¡ pH topljenju kristala leda, ne uspjevaju u sa h-n,0StÍ da migriraju unutar stanice ¡ da se vezu pra.. Je*anöevinama. Ovaj gubitak mesnog soka ne defrósta™° defrostaciju, vec i obradu mesa poslije

Poznato je viäe nacina defrostacije:
~~ bfza defrostacija zrakom, 

spora defrostacija zrakom, 
defrostacija u protocnoj vodi,

~~ defrostacija u smjesi zraka i pare,
defrostacija strujom visoke frekvencije i 
defrostacija ultra-zrakom.

klaoL0̂ ™  na mogucnosti u uslovima Ekportne pitivanC? * hladnjace »Belje«, vráilj smo uporedna is- nJa primjene tri nacina defrostacije, i to:

— brze defrostacije zrakom,— spore defrostacije zrakom i— defrostacije u protocnoj 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 zadnjih cetvrti od govedine III klase.
Brza defrostacija zrakom vrsena je u termostatu velicine 4 x 4x3,5 m pri temperaturi zraka -f 30°C i re- lativnoj vlaznosti od 60 do 70 odsto. Dobiveni rezultati prikazani su u tablici 1.Iz tablice 1. uocava se da je kalo obrade znatno veci od kala defrostacije. Dok je kalo obrade zapred- nje j zadnje cetvrti prakticki isti, kalo defrostacije je veci od prednjih cetvrti.Spora defrostacija zrakom vräena je u manipula- tivnoj sali hladnjace pri temperaturi zraka od + 6-C do + l l aC i relativnoj vlaznosti od80do90 odsto. Kod ove defrostacije kalo je bio tako mali da se praktiö- ki moze zanemariti. Dobivene vrijednosti kala obrade prikazane su u tablici 2.Iz tablice 2. se vidi da u pogledu kala obrade nema vecih razlika. Ipak, kalo obrade zadnjih áetvrti veci je od kala prednjih cetvrti za 0,31 odsto.Defrostacija u protocnoj vodi vräena je u bazeni- ma od nerdajuceg lima, veliöine 3x1x1,30 m, gdje je temperatura vode bila + 16°C.



Odstotak kala defrostacije 1 obrade nakon brze de- frostacije zrakoxn
Tabl. 1.

Prednje cetvrti Zadnje cetvrti
4Jcrz V

<UoQJ'c i  ^
OCO</ 01■ O

01o <L> 03
01
ucatA 01*oOfi £G -

.2.. £ -C 5 - it o CO *-• 03 c: x: 2 ^  3 o 203 01 O ca
¿3t¡ O *o O

i. 22 0,99 1,65 22 0,99 4,502. 22 1,50 2,00 22 0,80 4,203. 23 1,30 3,70 26 1,30 5,204. 26 1,10 3,80 22 0,70 4,405. 22 uo 3,70 23 0,90 3,906. 21 1,40 3,70 22 0,90 4,807. 24 1,50 3,90 22 1,20 4,808. 24 1,10 3,70 24 1,20 5,109. 23 1,30 3,70 23 1,10 3,8010. 22 1,30 3,80 23 0,80 4,10
Prosjek 22,54 1,26 3,36 22,54 0,98 3,48

Odstotak kala obrade nakon spore defrostacije zra-kom
Tabl. 2.

Og
led
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par

tije

Prednje Cetvrti Zadnje Cetvrti
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je 
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e

1. 96 2,50 99 2,202. 96 1,80 101 2,503. 98 2,20 101 2,404. 94 1,60 99 2,205. 98 2,20 98 2,606. 96 1,70 100 2,007. 97 2,10 98 2,508. 96 2,50 98 2,209. 96 1,70 99 2,6010. 98 1,90 99 2,10
Prosjek 96,30 2,02 99,12 2,33__

Nakon defrostacije u protocnoj vodi (tabl. 3) e- videntiran je znatan prirast tezine, narocito prednjih cetvrti. Vrijednosti kala obrade su takocte dosta viso- ke i priblizne su prosecnim odstocima kala obrade cetvrti nakon brze defrostacije zrakom. Imajuci u vidu prirast defrostacije i kalo obrade izlazi da, kod cetvrti defrostovanih u protocnoj 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 vrijednosti kala na kraju obrade mesa u sva tri slucaja defrostacije. Kao sto se vidi, najveci kalo ustanovljen je u slucaju primene metoda brze defrostacije zrakom (4,62 odsto za prednje i 4,16 odsto zazadnje cetvrti). Znatno je manji kalo kada je vrsena spora defrostacija zrakom (2,02 odsto za prednje i 2,33 odsto za za- dnje cetvjti), dok je najmanji kalo kada je primjenjen metod defrostacije u protocnoj vodi (0,10 odsto za prednje i 0,57 za zadnje cetvrti).
lako je meso koje smo defrostirali bilo namje njeno za. preradu, te smo mogli zanemariti njegov vanjski izgled, radi cjelovitijeg pregleda ispitivanili metoda defrostacije, smatramo korisnim da iznesemo organolepticka svojstva defrostiranog mesa:
Brza defrostacija zrakom: povrsina cetvrti je vr- lo suha, tamnosmede boje. Na presjeku meso je tam-

□  BRZA ^  SPOW p y l  0E FROST o
DEFROST V /A  DEFROST, |T;T |  BRnT0¿N0J

------  v/OD-

Graf. 1. Odstotak kala defrostacije i obrade

nocrveno, prokvaseno, specificnog mirisa na zrelo g0'vede meso.Spora defrostacija zrakom: povrSina cetvrti je vlazna, malo sluzava, svjetloruzicaste boje; na presjc- ku meso je crveno, umjereno prokvaSeno, specifiS110̂  mirisa.Defrostacija u protocnoj vodi: povráina cetvrt1 je naglaáeno mokra, »isprane« ruziéaste boje; na p re ' sjeku meso je prokvaseno, crveno, specificnog mir>sa'

Odstotak piirasta pri defrostacijl i kalo obrade nakon defrostacije u protoCnoj vodi
Tabl. 3-

Prednje Cetvrti Zadnje éetvrti Ukupan prirast ili kalo
Oglednepartije trajanje prirast kalo trajanje prirast kalo prednje zadnje

(u h) defrost. obrade (u h) defrost. obrade Cetvrti Cetvrti

1 . 24 3,48 2,27 26 2,23 3,17 + 1,21 —0,94
2. 24 4,21 4,44 24 3,14 3,20 —0,19 —0,06
3. 24 3,60 3,98 25 3,00 3,14 —0,38 —0,144. 26 4,00 4,00 24 2,80 3,64 0,00 —0,84
5. 24 4,10 4,28 24 2,70 3,68 —0,18 —0,98
6. 25 3,80 4,16 25 3,10 3,10 —0,36 0,00
7. 25 3,40 3,20 24 3,00 3,84 +0,20 —0,84
8. 25 3,50 3,50 26 2,90 3,59 0,00 -0,69
9. 24 4,00 4,20 24 2,80 3,44 —0,20 —0,64

10. 24 3,60 3,80 24 3,10 3,72 —0,20 — 0,62^
Prosjek 24,30 3,76 3,78 24,36 2,87 3,45 —0,10 -0,57
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Industrijska kl anica i fabrika konzervi 
»\iitros« — Sremska Mitrovica

PRILOG IZUCAVANJU SINERGETSKOG DELOVANJA LIMUNSKE KISELINE 
PRI STABILIZACIJI MASTI ANIMALNOG POREKLA*

G. STOJSIC

lako je tehnoloàki procès proizvodnje masti pri- licno jednostavan, dobivanje proizvoda odgovarajuceg kvaliteta, sposobnog da izdrzi dugi period skladiste- nja_ — predstavlja dosta veliki problem. Usled hidro- litickih i oksidacionih procesa dolazi do uzeglosti, p>ojave stranog ukusa i mirisa, ako je mast uskladis- tena pod neodgovarajucim uslovima.Qdgovarajuci uslovi proizvodnje — dovoljno brz procès i sveza sirovina — otklanjaju, dobrim delom. mogucnost hidrolize; procès oksidacije zavisi jos i od niza drugih faktora. Pod oksidacijom se podrazume- va raskidanje dvostrukih veza u nezasicenim masnim kiselinama usled dejstva atmosferskog kiseonika; vi- áe masne kiseline prelaze u nize molekulske kiseline, aldehide, hidroksikiseline, ketone, ketokiseline. Top- lota i svetlost takode ubrzavaju ovaj procès. Kako se slobodne masne kiseline brze oksidisu od vezanih to i hidroliza ima peroksidativno dejstvo. Isto svoj- stvo imaju i tragovi teskih 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 sprecavanja 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 joS i kasnije. Interesantno je napomenuti da je u nekim zemljama njihova upotreba bila cak i zabra- njena. O mehanizmu delovanja antioksidansa mogu se naci podaci u odgovarajucoj literaturi.Kao sto je poznato, uz antioksidanse se dodaju i materije koje imaju sinergetsko delovanje. Najpozna- tije iz ove grupe su limunska, fosfoma, askorbinska i vinska kiseüna. Nacin delovanja sinergista joá uvek ni je u potpunosti objasnjen. Po nekim autorima nji- hovo dejstvo se ogleda u redukciji nastalih peroksi- da, po drugima u vezivanju jona teskih metala.Interesantno je izdvojiti, u ovoj grupi, limunsku kiselinu kao najdesee upotrebljavani sinergist. Pre otkrica tokoferola — prirodnog antioksidansa koji se nalazi u mastima biljnog porekla, smatralo se da limunska kiselina ima i antioksidativno dejstvo. Raz- log ovom shvatanju je povecana odrzivost ulja uz dodatak samo limunske kiseline. Kao sto je vec po- menuto, antioksidativno dejstvo u ovom slucaju 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 kiselinu i njen anhidrid koji imaju i sinergetsko delovanje.U naáoj praksi problem stabilizacije masti se po. stavlja u momentu kada to treba ciniti po zahtevu kupca. Kao antioksidans preporucen je dodecilgalat (0,01%), kao sinergist limunska kiselina (0,02%). Dodecilgalat se dodaje u vidu 10%-tnog rastvora koji se vrlo lako spravlja jer mu je rastvorljivost, u masti zagrejanoj na 9(f—95°C, vrlo dobra. Limunska kiselina se priprema na taj nacin sto se u 100 ccm vode ras- tyori 120 g kiseline. Odredene kolicine dodecilgalata i limunske kiseline dodaju se zajedno u mast na sle- deci nacin: u jednom manjem sudu dobro se izmeáa- ju, na izneti nacin pripremljene, obe komponente, pa se sipaju u kadu s mascu u kojoj je postavljena e-
*) Analize je vr§io Marinko DurÆevid, hemi'jski tehniéar.

lektricna mesalica sa 2800 o/min. Dodavanje smeáe iz- vodi se tako da se sipa uz osovinu meáalice. 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 kiselina nepovoljno utice na organolepticka svojstva masti (izrazito kiseo ukus), a sem toga i hemijski se doka- zuje vi§i stepen kiselosti, Sto daje sasvim pogresnu sÜ" ku o kvalitetu masti.Usled pomenutih poteskoca trebalo je ispitati mogucnost stabilizacije masti bez limunske kiseline, tj- porediti odrzivost masti kojoj je dodat samo dodecilgalat i one koja sadrzi dodecilgalat i limunsku kiselinu.Ogledi su vrseni u uslovima proizvodnje. Cista mast je po izlasku iz De Laval-uredaja mesana 10 mip- mesalicom, pa je uzeto 5 uzoraka. Bez zaustavljanja rada mesalice dodat je dodecilgalat, pripremljen kako je ranije opisano. Meáanje masti je trajalo 10 min- pa je uzeto 5 uzoraka. Potom je dodata limunska kiselina i ponovljen ceo postupak. Ukupno je r a deno sa 7 serija uzoraka kod razlicitih proizvodnih partij3; Kao merilo poredenja uzet je peroksidni broj masti kojj je odredivan pre i posle termostatiranja u toku 24 casa na 98°C. Zadnja, sedma serija, termostatirana je na 98°C sve dok peroksidnj broj nije dostigao velb cinu 5, kod uzoraka koji su sadrzavali dodecilgalat 1 limunsku kiselinu. U ovom slucaju peroksidni broj je odredivan svaka 3 sata.
U tablici 1. dati su rezultati ispitivanja 3 serije po 5 uzoraka koji su sadrzavali dodecilgalat i limunsku kiselinu, rastvorenu u cesmenskoj vodi. Iz dobi- venih rezultata moze se videti da je — posle termostatiranja — samo u jednom uzorku peroksidni bf°J sa dodecilgalatom i limunskom kiselinom manji od peroksidnog broja uzorka stabilizovanog samo sa dodecilgalatom. Razlika u velicini peroksidnog broja u- zoraka sa dodecilgalatom i limunskom kiselinom 1 samo sa dodecilgalatom krece se od 0,2 do 2,23. U pr°" seku je peroksidni broj za oko 1,37 veci od uzoraka koji sattóe i limunsku kiselinu.
U tablici 2. date su vrednosti peroksidnog broja uzoraka koji su sadrzavali dodecilgalat i dodecilgalat i limunsku kiselinu (p.a.) koja je rastvorena u dest1- lovanoj vodi. I kod ovih uzoraka samo u dva slucaja peroksidni broj je veci kod uzoraka koji su sadriavali samo dodecilgalat.
U tablici 3. uzorci su tretirani kao i u napred iz' netom ogledu, samo áto je limunska kiselina (p-a-l rastvorena u cesmenskoj vodi. U svim slucajevirna je peroksidni broj veci kod uzoraka koji su sadrzavali dodecilgalat i limunsku kiselinu.
Ovako interesantni rezultati primorali su ñas da uzmemo jo§ jednu — sedmu seriju (od 5 uzoraka) s limunskom kiselinom (p.a.) rastvorenom u destilo; vanoj vod¡ u kombinaciji sa dodecilgalatom. Uzorc su uzeti na isti nacin kao kod ranijih proba. Peroksidni broj smo odredivali pre termostatiranja na temperaturi 98°C, pa zatim svaka tri sata dok nije dosti- gao vrednost 5, kod uzoraka koji su stabilizovani done; cilgalatom i limunskom kiselinom. Rezultati su da na grafikonu 1. Iz grafikona se jasno vidi da uzorc koji pored dodecilgalata sadrze i limunsku kisel’nO’ tokom celog perioda termostatiranja, imaju vedi
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Mast stabllizovana dodatkom dodecilgalata i dodecilgalata i limunske kiselinc rastvorene u cesmenskoj 
. vodiFat Stabilized by Adding Dodecylgallate or Dodecylgallate and Citric Acid Dissolved in Tap Water

Tabl. J______ Table 1

^rosecne Vrednosti AVerage valuesBe,U

Rednibroj

Peroksidni broj masti pre term ostatiranja
Peroxide num ber of fat prior to incubation

Peroksidni broj m asti posle term ostatiranja
Peroxide num ber of fat after incubationNo. nestabih- mast sa DG mast sa nestabili- mastjsazovana mast DG i LK zovana mast mast sa DG DG i LK

Unstabiliz- Fat with Fat with Unstabiliz- Fat with Fat withed fat DG DG and LK ed fat DG DG and LK
1 . 0,54 0,36 0,24 5,97 3,58 4,632. 0,27 0,35 0,27 6,81 4,23 4,493. 0,26 0,43 0,56 4,61 4,15 4,574. 0,40 0,38 0,46 4,47 4,64 4,305. 0,29 0,42 0,41 4,60 3,72 4,446. 0,39 0,37 0,11 3,04 1,09 2,487. 0,16 0,27 0,19 2,09 1,40 3,028. — 0,22 0,34 — 1,09 2,599. — 0,14 0,36 — 1,5310. — . 0,27 0,33 — 1,28 3,0911. 0,47 0,09 0,30 4,39 1,27 3,4012. 0,49 0,25 0,56 4,36 U 7 2,8913. 0,45 0,24 0,68 5,78 1,11 3,3414. 0,82 0,63 0,61 5,36 2,18 3,2315. 0,49 1,01 0,62 6,24 1,40 3,50

0,41 0,36 0,47 4,20 2,25 3,62
dodecilgalat 
lim nnsiia kkalina

DG — dodecylgallate 
L K  — citric acid

‘okstdni broj. Dok je peroksidni broj u uzorcima sa uaecilgalatom dostigao velicinu 2 — uzorci koji sadr-
1 11-1 "  “  l p l  e a l l  m i  i  n n  - 1  ^  1 1 —   J   _  ,  P  n

paza se da kod uzoraka sa dodecilgalatom dolazi i do opadanja peroksidnog broja tokom termostatiranja, dok kod limunske kiseline peroksidni broj ne opada,
ie ■ uosugao veucinu I  — uzorci koji sadr-i limunsku kiselinu vec su dostigli vrednost 5. Za-
^ast stabllizovana dodatkom dodecilgalata i dodecilgalata i limunske kiselinc p. a, rastvorene u destilo- p . _ vanoj vodistabilized by Adding Dodecylgallate or Dodecylgallate and Citric Acid p. a. Dissolved in DistilledWater

RednibrojNo.

Peroksidni broj masti pre termostatiranja
Peroxide number of fat prior to incubation

Tabl 2. Table 2

nestabili- zovana mast
Unstabilized tat

mast sa DQ
Fat with DG

mast sa DG i LK
Fat with DG and LK

Peroksidni broj masti posle termostatiranja
Peroxide number of fat after incubation

nestabili- zovana mast
Unstabilized fat

mast sa DG
Fat with DG

0,21 0,19 0,36 8,200,58 0,75 0,35 7,620,38 0,10 0,75 9,870,20 0,97 1,61 9,470,19 0,75 0,67 9,300,04 0,11 0,15 7,000,10 0,40 0,32 5,000,22 0,35 0,42 5.800,04 0,70 0,15 5.900,24 0,45 0,12 5,70

mast sa DG i LK
Fat with DG and LK

2.704.804.803.90 5,20 1,502.191.902.703.20

3,803.206.20 5,00 4,70 3,10 3,85 4,40 4,60 3,75
0,22 0,45 0,49 7,39 3,38 4,46

L ,, ~~ d°decilgalat
tim unaka k ise lin a

DG — dodecylgallate 
L K  — citric acid
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Mast stabilizovana dodatkom dodecilgalata 1 dodecilgalata i limunske kiseline p. a. rastvorene u cesmen-skoj vodiFat Stabilized by Adding Dodecylgallate or Dodecylgallate and Citric Acid p. a. Dissolved in Tap WaterTab!. 3 Table i

RednibrojNo.

Peroksidni broj masti pre termostatiranja
Peroxide number of fat prior to incubation

Peroksidni broj masti posle termostatiranja
Peroxide number of fat after incubationnestabili- zovana mast

Unstabilized fat
mast sa DG
Fat with DO

mast sa DG i LK
Fat with DG and LK

nestabili- zovana mast
Unstabilized fat

mast sa DG
Fat with DG

mast sa DG i LK
Fat with DG and LK

1. 1,78 2,09 1,21 6,10 2,65 5,2202. 1,93 1,24 1,48 6,79 3,51 5,5103. 2,01 2,37 1,51 6,11 3,29 5,1004. 2,33 1,65 2,10 7,00 3,30 4,2005. 2,42 2,48 2X1 8,00 3,75 6,24
vrednostiAveragevalues

1,92
DG —  dodecilga la t 
L K  —  lim u n ska  k ise iin a

2,26 1,71 6,80
DG — dodecylgallate 
L K  — citric acid

3,30 5,25

negó se samo periodismo usporaiva njegov rast. Slic- ne rezultate dobio je M. Rac (4) pri odredivanju pe- roksidnog brojaulja. Rae je misljenja da je u pitanju povremeno raspadanje peroksida u druge produkte
PEROKSIDNI BROJ
PEROXIDE NUMBER m l/5 0 0  s205 per g

0ODECILGALAT I LIMUNSKA KISELINA
d o d e c y l g a l l a t e  a n o  c it r ic  a c id

_______  OOOECILGAl AT
o o d e c y l g a l l a t e

Graf. 1. Kretanje peroksidnog broja masti sa dodecil- galatom i limunskom kiselinom i samo sa dodecilga- latom — u toku termostatiranja Fig. 1. Peroxide number of fat with dodecylgallate and citric acid and only with dodecylgallate — during incubation
koji nemaju sposobnost da izdvajaju jod iz KJ u ki- seloj sredini. Vece kolicine nekih intermedijamih pro izvoda cak inhibiraju stvaranje peroksida. Njihovo da- lje raspadanje uslovljava opadanje peroksidnog broja do izvesnog odnosa komponenata, kada ponovo po- ¿inje oksidacija i stvaranje peroksida bráe i u vecoj

kolicini. Verovatno da se ovo desava pod uticajeifl samih raspadnih proizvoda, §to omogucava da Pe' roksidni broj prede raniju maksimalnu vrednost. ¿nací, kvantitativan i kvalitativan odnos pojedinih konj' ponenata u masti u kojoj imamo samo dodecilga1̂ .’ periodiéno povecava i zaustavlja oksidaciju mast • Sam nacin i tok ovih pojava zahtevaju obimnija 1SP1- tivanja i bilo bi interesantno i korisno nastaviti ib-Objasnjenja dobivenih rezultata treba traiiti u 1 ' netim hipotezama o mehanizmu sinergetskog delov - nja limunske kiseline. Njeno delovanje narocito ay lazi do izrazaja kod masti biljnog porekla koje imaJ vec¡ sadrzaj tokoferola od masti animalnog ,Porf^i¡j pa se moze pretpostaviti da je limunska kiseiina bo J sinergist za tokoferol nego dodecilgalat. Kako îrTllJa" ska kiseiina sadrzi i izvesne kiseline jona teskih la, bila bi na mestu i pretpostavka da oni inhibir^J^ dejstvo limunske kiseline cak ¡ u takvim kolicinaw koje se nalaze u kiselini cistoce p.a.; sem toga, ml ,■  malnih kolicina metala mozda ima i u samoj tnas ■ Po trecoj pretpostavci o mehanizmu delovanja lirn ske kiseline potrebna je toplota (t 190°C) koja se proizvodnji animalnih mast¡ n¡ u jednom .monienni. ne postile. Nasa ispitivanja nisu takvog obima a su ni imala cilj da objasne suStinu delovanja anti sidansa i sinergista. Cinjenica je, bar prema oviin zultatima, da dodecilgalat kao antioksidans bolje luje sam nego s limunskom kiselinom kao sinerg tom.
Prema rezuitatima dobivenim u navedenim uS virna moze se zakljuéiti sledeée: ,e1. Limunska kiseiina ne pokazuje sinergetsko _  lovanje sa dodecilgalatom nego öak i povecava P . j ksidni broj uzoraka u odnosu na mast koja je st lizovana samo dodecilgalatom.
2. Pozitivno dejstvo kompletnog stabilizatora decilgalat i limunska kiseiina) je dokazano u na nestabilizovanu mast.
3. Tokom termostatiranja peroksidni brojka stabilizovanih dodecilgalatom povremeno PP' ^  da bi potom pre§ao ranije postignutu maksim ^  vrednost. Ako je uzorku dodata i limunska k,s r0- dolazi samo do periodiénog usporavanja rasta p ksidnog broja.
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CONTRIBUTION TO THE STUDY OF SYNERGISTIC EFFECT OF CITRIC ACID DURING THE STABILIZATION OF ANIMAL FATS
G. StojSic
Summary

Citric acid, the most frequently used synergist °r oil stablization, does not give satisfactory results during the stabilization of animal fats. Fat stabilized °y the mixture of dodecylgalate and citric acid shows a lower stability than fat stabilized only by dodecylgalate. This phenomenon may be explained in more ways; 1) synergistic effect of citric acid is more expressive in the presence of tocopherol — a natural antioxidant and component of oil; 2) minimal quantiles of heavy metals ions also inhibit the effect of nunc acid; 3) aconitic acid and anhydride aconitic 75*0 — the products of thermal decomposition (t C) of citric acid — have synergistic effect. As onh a high temperature cannot be obtained during ne treatment, citric acid does not decompose into

its active components. On the base of the obtained results, 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 relation to fat stabilized only by dodecylgallate.2) The positive effect of complete stabilizer (dodecylgallate and citric acid) is proved in relation to the unstabilized fat.3) During incubation the peroxide number of samples stabilized by dodecylgallate decreases from time to time and after that it surpasses the previously obtained maximum value. If citric acid is added to the sample, the increase of peroxide number is only retarded periodically.
(N. L.)

Institut za prehrambenu industriju — Novi Sad 
rehrambcno-lndustrlJskl kombinat P IK  — Kikinda

F,ZICk E OSOBINE I MIKROFLORA TRETIRANIH I NETRETIRANIH OVClJIH CREVA 
NAMENJENIH ZA PROIZVODNJU RENOVKI U LIMENKAMA *

R. ZAKULA, P POPOVIC, LJUBICA NIKOLIC

UVOD
^  ^  sastav renovki u limenkama ulazi veci broj a k ponenata, kao Sto su meso, masno tkivo i zacini, 
crev° °cmotai naJ^e^ e se upotrebljavaju tanka ovcija teri ?:v va*ca °d ov*h komponenata ima svoju karak- ^  sticnu mikrofloru, koja ima uticaj i na mikroflo- gotovog proizvoda — renovki u limenkama.
i U sen ji ispitivanja obuhvatili smo kompleksno od 5VanÎe mikrobiologije renovki u limenkama, pocev Proi7lrovin.e i zacina, pa preko svih tehnoloSkih faza nim 2v°dnje i gotovog proizvoda, skladiStenog pod raz- 
OvomUSl°vima H raznim vremenskim razmacima. U mij.71 ^ adu iz.necemo deo rezultata koji se odnosi na ma ovéijih creva tretiranih raznim materija-rninu Cll>  smanjenja ukupnog broja bakterija i eli- ■ sanja nepoieljnih vrsta.
sd na' ' ̂  *1?  r  ° ra . ovci j i h creva, na osnovu podataka koji kakori ■ ’ Pr*stopacni, nije nmogo izuôavana, a sva- 1̂ . * nJen sastav veoma mnogo varira u raznim ' ^ruéjim a sveta.
S««0 !? * “ creva bez vidljivih spoljnih promena, sa- Pienir,U PLâvilu, uvek znatan broj bakterija i spora, Ing (3), Schônberg (5), Reuter (4), Wetts (7).

nolo«: • **c8crat odrian na X  evropskom kongrcsu instituta za teh- 
»JU mesa. 10—15. avgust 1964, RoskUde — Danska.

Tretiranje creva vodonikperoksidom i natrijumperok- sidom u cilju beljenja i smanjenja broja bakterija, diskutuje Schônberg (5) u jednom svom radu. Ovaj autor se zalaze da se beljenje ne dozvoli, vec da sc veca paznja obrati na pravilnu obradu creva. Reuter (4) preporucuje da se ovcija creva, pre upotrebe za izradu renovki u limenkama, potapaju 5 casova u vo- du zagrejanu na 37°C. Za ovo vreme, po njegovom misljenju, dsklija najveci deo spora, pa se usled pra- nja mehanicki odstranjuje veci broj bakterija.Trumic (6) iznosi da se obradom creva u rastvom hlornog kreca, koji sadrzi 0,1% aktivnog hlora, moie spreéiti razmnozavanje mikroorganizama.Pod pretpostavkom da upotrebljene materije za tretiranje ovcijih creva mogu da imaju uticaja na ot- pornost zida creva, u smislu njenog poveéanja ili smanjenja, iz\T5ilj smo paralelna ispitivanja i u tom pravcu.

MATERIJAL I METODI RADA
Za ispitivanje upotrebili smo 10 uzoraka soljenih ovôijih creva, i to: 8 uzoraka (1. do 8) domaéeg po- rekla i dva uzorka australijskog porekla.Bakterioloâka ispitivanja vrsili smo odmah posle odstranjenja soli kao i nakon tretiranja creva desti- lovanom vodom, 0,5%-tnom mleénom kiselinom, 0,5%- -tnom sircetnom kiselinom u  razliôitim vremenskim

223



REZULTATI I DISKUSIJAintervalima (2, 4, 6 i 8 casova); zatim, posle 24-casov- nog tretiranja vinskom kiselinom, 0,4%-tnim vodonik- peroksidom i 0,4%-tnim natrijumperoksidom za vre- me 8 i 24 casa. Tezina uzoraka iznosila je oko 10 g. Materijal smo usitnjavali u tarioniku, a zatim pravili razredenja sa fizioloskim rastvorom u odnosu 1:10, dobro homogenizovali i pravili odgovarajuci broj raz- redenja.Bakterioloskim ispitivanjem odredivali smo: uku- pan broj bakterija, 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, upotrebljavajuci sulfittripton-kvascevekstrakt-fericitrat agar. Na po- vrsini neutralnog agara, razlivenog u Petrijevu plocu, zasejavaii smo 0,1 ml ispitujuceg materijala u odgo- varajucem razredenju i inkubirali 48 casova na 30°C. Sa svake ploce, 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.Otpomost creva tretiranih navedenim materijama i netretiranih creva, koja su nam sluzila kao kontrola, merili smo modifikovanim aparatom po )nz. A. Siposu. Vrednosti za otpor, do momenta prskanja creva, izra- zene su u milimetrima zivinog stuba ugradenog u aparat.

Rezultati bakterioloskih ispitivanja ovcijih creva tretiranih mlecnom, sircetnom i vinskom kiselinom, vod'onikperoksidom i natrijumperoksidom, prikazanj su na tablicama 3. do 8. Na tablicama 1. i 2. uneti su rezultati baktorioloskog prcgleda ovcijih creva P°*. odstranjenja soli i posle ispirarija u destHovanoj vodi.Tablica 1. prikazuje rezultate, u stvari, normalnu mikrofloru ovcijih creva konzervisanih soljenjem. V" kupan broj bakterija krece se u dosta sirokim gran>' cama od 1.020 (uzorak 10) do 720,000.000 (uzorak Broj sulfit reduktivnih klostridija takode ima dosta sirok dijapazon i nije u svim uzorcima u srazmeri * ukupnim brojem. Iz procentnog odnosa aerobnih baK- terija zapaza se da se kod ovcijih creva posle odstranjenja soli najcesce izoluju grampozitivni bacili, zatim mikrokoke i streptokoke, a najrede Gaffkya i Sareina. Od determinisanih bakterijskih vrsta, najcesce srn° sretali: B. cereus, Strep, faecium, Staph, epidermim5' B. pumilus j vise vrsta mikrokoka.
Ispitivanjem uzoraka ovcijih creva u dcstilovanoj vodi zapazili smo znatno smanjenje ukupnog broja bakterija (tabl. 2), tako da je najveci ustanovlja^ broj bio 23,110.000 (uzorak 6). Isto kao i kod uzork 3, sulfit reduktivne klostridije nisu se mogle izbrojaj na nekoliko ploca kod uzorka 6. U vecini pregledanin
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Bakteriolo§ka slika oviljih creva posle odstranjenja soli The Bacteriological Picture of Sheep Casings After Shaking out of Salt Tabl 1- Table T
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M. caseolyticus, M. varians, B . cere 'gtr 
pumilus, B . coagulans, B . lichemrorini’ .
faecium.   -

M. conglomerate, M. agilis, M- uni,
Staph, epidermidis, B . cereus, Str. ra 
B. coagulans. B . licheniformis.________—

M. conglomeratus, B . coagulans, B . cere 
Str. faecium, Gaffkya i Sareina.

faeciuin
M. agilis, B . brevis, B . subtilis, Str.

Staph, aureus, M. caseolyticus, B . su
B. cereus.

M. luteus, Staph, epidermidis, B. cereus, 
lentus, Str. faecium.

Staph, epidermidis, B . pumilus, B . coag° 
B. cereus.

B . alvei, B . firmus, Gaffkya i Sareina.

10

720,000.000

1.020

9.000

2.070

32

20
68

80

M. agilis. Staph, epidermidis, B . firmo 
cereus, B . subtilis, B . pumilus.

lichenif°r'Str. faecium, B . laterosporus, B 
mis, B . pumilus, B . lentus.
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BakterioloSka sllka ovCijih creva tretlranlh destilovanom vodom The Bacteriological Picture of Sheep Casings Treated with Destilled Watter Tabl■ 2. Table 2.
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Odnos vrsta bakterija 
Proportion of bacteria types

Determinisane vrste bakterija 
Determined bacteria species

Micrococcus Streptococcus Gram + bac.

2 1,201.500 2.030 _ 25 75 B. cereus, B . pumilus, B . subtilis, Str. fa-
ecium.

4 64.500 220 — 50 50 B . cereus, B. subtilis, Str. faecium.
6 58.333 2.040 — —  to o B. cereus, B . licheniformis.

- _____ 8 109.133 150 — — 100 B. cereus, B . subtilis, B . pumilus.

2 188.300 310 25 25 50 M. candidus, B. cereus, Str. faecium.
4 266.666 20 50 — 50 M. agilis, Slaph. epidermidis, B. cereus.
6 286.666 10 50 — 50 M. conglomeratus, M. halodenitrificans, B.

B . megatherium, B . cereus.
■______ 8 173.333 60 33 — 67 M. conglomeratus, B . licheniformis, B . cereus.

2 2,700.000 88.000 _ — 100 B . coagulans, B . firmus, B. cereus.
4 1,700.000 bb — — 100 B. coagulans, B . laterosporus.
6 540.000 bb 50 — 50 M. varians, M. conglomeratus, B . laterospo-

rus, B . coagulans.
— . 8 470.000 bb 20 — 80 M. varians, B . cereus, B . lentus, B . firmus.

2 2,036.666 3.105 50 25 25 M. agilis. B. brevis, Str. facium.
4 4 188.666 60 33 — 67 M. agilis, B . brevis.

6 7.333 50 33 —  67 M. agilis, B . brevis.
8 2.250 40 — —  100 B. brevis.

—

2 126.000 — 32 —  68 M. caseolvticus. Staph, aureus, B. subtilis
B. licheniformis.

5 4 3.150 — 37 —  33 Staph, aureus, M. halodenitrificans, B . sub-
tilis.

6 300 — 67 —  33 Staph, aureus, B . subtilis.
— 8 700 — 67 -  33 Staph, aureus, B . subtilis.

2 3.950 505 50 25 25 M. luteus, Staph, epidermidis, B . cereus, Str.
faecium.

4 1.240 50 33 33 34 M. luteus, B . cereus, Str. faecium.
6 23,110.000 5.240 50 —  50 M. luteus. Staph, epidermidis, B . cereus, B .

pumilus.
8 77.500 10 50 —  50 M. luteus, Staph, epidermidis, B . cereus, B.

lentus.

2 980.000 1.700 50 —  50 Staph, aureus, B . cereus, B . coagulans.
7 4 24.000 1.050 50 — 50 Staph, aureus, B . cereus.6 19.000 535 50 —  50 Staph, aureus, B . cereus.

8 19.000 1.600 64 —  36 Staph, aureus, B . cereus.

2 4,400.000 3.205 _ —  100 B. firmus.
8 4 953 5.600 — —  100 B. firmus.

6 8.333 50 — —  100 B. firmus.

- ____
8 10.566 40 —  100 B. firmus.

2 670.000 2.580 25 —  75 M. agilis, B . pumilus, B . cereus, B . subtilis.
4 58.000 1.053 25 —  75 M. agilis, B . cereus, B . subtilis.
6 10,000.000 555 32 —  68 M. agilis, Staph, epidermidfi, B . subtilis, B.

cereus.
8 77.000 525 40 —  60 M. agilis, Staph, epidermidis, B . subtilis.

2 1.650 50 _ —  100 B. laterosporus, B . licheniformis.
lo 4 4.900 50 — —  100 B . laterosporus, B . firmus.

6 4.400 — — —  100 B. laterosporus, B. licheniformis.
8 2.550

~
—  V / J B. laterosporus.

^  0  kod razredenja 103 bilo je  bezbroj kolonija.
*  by the dilution 103 uncountable number of colonies.

o5°raka, tretiranjc destilovanom vodom dovelo je do^ an jen ja  ukupnog broja bakterija, a takode i do « f je n ja  broja sulfit reduktivnih klostridija. U pro- ntnom odnosu, grampozitivni bacili u vclikoj meri n_®°yladuju, a veoma su cesto i jedina mikroflora regledanih uzoraka.fir ^  determinisanih vrsta najceäce su: B. cereus, B.pumilus, B. licheniformis, B. laterosporus, aph. aureus, M. agilis, M. luteus i M. conglomeratus.

Potapanje ovcijih creva u 0,5%-tni rastvor rnleö- ne kiseline (tabl. 3) veoma znacajno utice 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 mlecnom kise- linom (4, 6 i 8 Casova), znatno smanjuje broj bakterija u gotovo svim uzorcima, sem u uzorku 2. u  kome je doälo posle äestocasovnog i osmocasovnog tretira- nja do znatnijeg povecanja ukupnog broja bakterija.
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I u uzorku 6. posle Sestocasovnog tretiranja ukupan broj se povecao, da bi se posle osmocasovnog delova- nja ponovo smanjio. Upotrebljeni rastvor mlecne 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 preglo- danim uzorcima ovaj broj je da.leko manji. Mleöna kiselina u koncentraciji koju smo upotrebljavali u na-

5im ogledima znatno je uticalà na 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, epidermi- dis. Sta vise, i posle osmocasovnog tretiranja jedina izolovana bakterijska vrsta je Staph, epidermidis. Posle tretiranja mlecnom kiselinom u mikroflori ovôijij1 creva najviie su zastupljeni grampozitivni bacili: cereus, B. pumilus, B. subtilis, B. licheniformis, B. la-

Bakteriologka slika ov£ijih creva tretiranlh sa 0,5%-tnom mle£nom kiselinom The Bacteriological Picture of Sheep Casings Treated with 0,5% Lactic Acid Tabi 3. Table i-
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2 2.040 40 - 50 50 Str. faecium, B . coagulans, B . lichen 

B . cereus.
4 783 10 — — 100 B licheniformis, B . coagulans, B . P 

B . subtilis.6 525 40 — — 100 B. pumilus.8 270 10 — — 100 B. pumilus, B . cereus.

2 390 80 50 50 M. agilis, B . cereus, B . pumilus.
4 700 80 — — 100 B . cereus.6 5.033 580 — — 100 B . cereus, B . pumilus.8 5.150 20 — — 100 B . cereus.
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2 20.700 90 _ 50 50 Str. faecium, B . brevis, B . subtilis.
4 2.043 — — — 100 B. subtilis.6 150 — — — 100 B. subtilis.8 70 ' — — 100 B . subtilis.

2 60 _ _ 100 B . cereus.
4 40 — — — 100 B . cereus.6
8

50 — — — 100 B . licheniformis, B . cereus.

2 510 525 _ 100 B . lentus, B . cereus.
4 100 50 — — 100 B. lentus, B . cereus.6 1.033 2.040 — — 100 B. lentus, B . cereus.8

•
205 ““ 100 B. lentus, B . cereus.

2 17.800 170 50 _ 50 Staph, epidermidis, B . coagulans, B .
4 3.200 90 50 — 50 Staph, epidermidis, B . firmus.6 3.950 20 50 — 50 Staph, epidermidis, B . pumilus.8 1.126 10 100 *“ Staph, epidermidis.

2 5.066 200 _ 100 B . alvei, B . firmus.
8 4 1.100 40 — — 100 B . alvei, B . firmus.6 1.100 20 — — 100 B . alvei.8 125 20 “ “ 100 B . alvei.

100100100100

B . pumilus, B . cereus.
B . pumilus, B . cereus, B . subtilis.
B . cereus, B . subtilis. , . „ , n0rus.
B . lentus, B . licheniformis, B . latero p

40
3010
10

100 B . lentus, B . licheniformis, B . laterospor
10



terosporus, a znatno rede Staph, epidermidis, Strep, taecium i M. agilis.
U odnosu na ukupan broj bakterija, 0,5%-tni rast e r  sircetne kiseline (tabl. 4) dao je znatno slabije rezultate od tretiranja mlecnom kiselinom iste kon- centracije i u istim vremenskim razmacima. Tako npr., Posle dvoöasovnog delovanja imamo 903.333 bakterije u uzorku 1, 684.500 u uzorku 7. i 102.000 u uzorku 8. U uzorku 1. posle osmocasovnog tretiranja doälo je

do gotovo desetostrukog povecanja broja bakterija u odnosu na sestocasovno tretiranje. Broj sulfit reduk- tivnih klostridija je nesto veci u odnosu na tretiranje mlecnom 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

BakterioloSka slika ovcijih creva tretiranih sa 0,5%-tnom sircetnom kiselinom The Bacteriological Picture of Sheep Casings Treated with 0,5% Acetic Acid
Tabl. 4. Table 4.
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2 903.333 520 20 20 60 M. caseolyticus, Str. faecium, B . pumilus, B. 
licheniformis, B . subtilis.1 4 320.250 10 33 33 34 M. conglomeratus, Str. faecium, B . subtilis.

6 6.610 30 — — 100 B. pumilus, B. subtilis.
8 58.178 560 — — 100 B. subtilis.

2 4.100 80 40 20 40 M. conglomeratus, M. candidus, B . licheni
formis. B . cereus, Str. faecium.

2 4 1.850 525 50 — 50 M. conglomeratus, M. candidus, B . licheni- 
tormis.

6 1.500 — — — 100 B. licheniformis.
8 1.100 — — — 100 B. licheniformis, B . pumilus.

3
2 36.500 90 50 - 50 M. conglomeratus, M. flavus, B . subtilis, B . 

cereus.
4 6.450 10 50 — 50 M. conglomeratus, B. subtilis, B . cereus.
6 4.250 10 36 — 64 M. conglomeratus. B . laterosporus, B . firmus.

___ . 8 1.523 10 50 — 50 M. conglomeratus, B . cereus.

2 3.050 100 B. brevis, B . subtilis.
4 4 410 — — — 100 B. brevis, B . subtilis.

6 215 — — — 100 B. subtilis.
8 110 — — — 100 B. subtilis.

2 546 100 B. subtilis, B . cereus.
5 4 105 40 — — 100 B. subtilis.

6 145 — — — 100 B . subtilis.
8 100 — — 100 B . subtilis, B . pumilus.

2 870 1.650 _ 50 50 Str. faecium, B . lentus.
6 4 325 510 — — 100 B. lentus, B. cereus.

6 5.100 110 — — 100 B . lentus, B . cereus.
8 120 20 — — 100 B . lentus.

2 684.500 3.135 50 50 Staph, aureus, B. licheniformis.
7 4 50.950 80 100 — — Staph, aureus.

6 160 70 100 — — Staph, aureus.
8 150 — 100 — — Staph, aureus.

2 102.000 26.000 100 B. firmus.
8 4 47.000 150 — _ 100 B. firmus.

6 135 120 — _ 100 B. firmus.
8 230 — — — 100 B. firmus.

2 190 90 50 50 M. agilis, M. varians, B . pumilus. 
M. varians, M. agilis, B . pumilus. 
M. agilis, B . pumilus.

8 4 260 70 50 — 50
6 205 30 50 — 50
8 145 — 50 — 50 M. varians, M. agilis, B . firm us. B . pumilu«.

2 50 60 100 B. lentus.
10 4 40 40 — — 100 B . lentus.

6 30 30 — — 100 B. lentus.
8 — 10 —

227



uzorku 7. posle 4, 6 i 8-casovnog tretiranja, izolovan je samo Staph, aureus. U cetiri uzorka (4, 5, 8. i 10) ustanovljeni su samo grampozitivni bacili. Od bakte- rijskih vrsta dosta cesto se srecu mikrokoke (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).

Vinska kiselina u 4%-tnom rastvoru (tabl. 5), posle delovanja od 24 casa dala je veoma dobre rezul- tate u pogledu smanjenja ukupnog broja bakterija. Najveci ukupan broj posle tretiranja ovom kiselinom bio je u tri uzorka 1.120, 1.080 i 1.036. Veoma dobar efekat ispoljila je vinska kiselina i na sulfit reduktiv- 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 oviijih creva tretiranih sa 4%-tnom vinskom kiselinom The Bacteriological Picture of Sheep Casings Treated with 4% Tartaric Acid Tabl. 5. Table 5.
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Bakterioloska slika oveijih creva tretiranih sa 0,4%-tnim vodonikperoksidom The Bacteriological Picture of Sheep Casings Treated with 0,4% Hydrogen Peroxide Tabl 6- Table 6.
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1 g
24

526
no —

- - 100
100

B. pumilus, B . cereus.
B . pumilus, B. cereus. ________

2 g 2.350 _ _ _ 100 B. licheniformis.
24 70 — — — 100 B . licheniformis. ______ _

3 g 610 _ 36 _ 64 M. conglomeratus, B . cereus, B . firmus.
M. conglomeratus, B . coagulans. ___24 380 — 36 — 64

4 g 510.000 _ _ _ 100 B . subtilis.
24 480 — — — 100 B. subtilis. ___

5 g 70 — — _ IOC B. subtilis, B . cereus.
24 — — — — —

6 g 130 _ __ _ 100 B. lentus.
24 20 *— — — 100 B . lentus. ___ _

7 8 80 — •__ __ 100 B . lentus.
24 — — — — — _____ _

8 g
24

30 -
__ - 100 B . firmus.

9 g 1.700 _ __ __ 100 B. firm us, B . pumilus.
24 1.700 — — — 100 B . pumilus. ___ .■

10 g24 20
— — —

100 B . lentus.
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reduktivnih klostridija, a ostala tri iz kojih su one izolovane, 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).
Tretiranje ovcijih creva 0,4%-tnim rastvorom vo- tionikperoksida (tabl. 6) u znatnoj meri smanjuje riku pan broj bakterija, potpuno unistava sulfit reduk- bvne klostridije, a u mikroflori preostaju uglavnom grampozitivni baoili (B. cereus, B. pumilus, B. subti- us, B. lentus, B. firmus, B. licheniformis) i samo u jednom uzorku M. conglomeratus.
Ukupan broj bakterija ovcijih creva tretiranih0.4%-tnim rastvorom natrijumperoksida (tabl. 7) znat- no je manjj od prosecnog ukupnog broja bakterija creva tretiranih rastvorom vodonikperoksida iste kon- Çentracije. Sulfit reduktivne klostridije nisu ustanov- ‘Jene ni posle ovog tretiranja. Veoma je interesantan °dnos mikrokoka i grampozitivnih bacila. Dok smo u Prethodnom ispitivanju u crevima tretiranim vodonik- Peroksidom gotovo iskljucivo nalazili grampozitivne bacile, u crevima tretiranim natrijumperoksidom pre- tezno srecemo mikrokoke (M. agilis, M. flavus, M. varions, 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- rijskih vrsta. Posle tretiranja svakom od upotrebljenih niaterija, dolazj do smanjenja ukupnog broja bakterija, ali se najbolji efekat postize 0,4%-tnim rastvorom natrijumperoksida, mada priblizno iste rezultate daje i 4%.tni rastvor vinske kiseline. Najbolji rezultat u«jj

pogledu unistavanja sulfit reduktivnih klostridija dao je rastvor natrijumperoksida. Potrebno je istaci ci- njenicu, veoma znacajnu za proizvodnju renovki u li- menkama, a to je nestanak grampozitivnih bacila koji svakako imaju vécu termorezistentnost od mikrokoka koje ostaju u ovcijim crevima posle tretiranja natri jumperoksidom.Tretiranje ovcijih creva razlicitim supstancama od razilo se i na otpomost njihovog zida. Rezultati otpor- nosti ovcijih creva izneti su u tablici 8. Da bismo ima li pokazatelj s kojim cemo uporedivati promene ot- pornosti creva tretiranih na razlicite nacine, prva me- renja smo izvrsilj 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 elasticnosti zida creva. Potapanjem creva u mlecnu kiselinu, otpornost zida povecava se u prva 4 casa, dok u sledeca 4 opada. Creva obradena sircetnom kiselinom povecavaju svoju otpornost znatno vise negó tretirana bilo kojom drugom materijom, ali posle osmocasovnog tretiranja njihova otpornost u znatnoj meri opada. Vinska kiselina smanjuje otpornost zida creva, a takode i vodonikperoksid. Tretira nje vodonikperoksidom u sasvim maloj meri povecava otpormest creva posle osmocasovnog tretiranja, da bi se ona jako smanjila posle 24-casovnog tretiranja.
ZAKLJUCAK

Na osnovu dobijenih rezultata mogu se izvuci sle- deci zakljuècd:1. najbolji rezultati u bakterioloskom smislu do- >bijaju se kod ovcijih creva tretiranih 0,4%-tnim ras-

BakterioIoSka slika ovdijlh creva tretiranih sa 0,4%-tnim natrijumperoksidom The Bacteriological Picture of Sheep Casings Treated with 0,4% Sodium Peroxide Tabl. 7. Table 7.
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Otpomost ovcijih creva tretiranih razlicitim supstancama The Resistance of Sheep Casings Treated with Different Substances Tabl. 8. Table 8.
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10 78 90 83 85 80 70 98 98 120 70 66 68 92 82 52

Prosecna
vrednost 79,4 87,7 86,0 92,0 77,6 68,1 100,5 100,8 102,2 68,3 64,7 66,6 72,8 79,8 63
Average
value

tvorom natrijumperoksida, a takode veoma slicni tre- tiranjem 4%-tnim rastvorom vinske kiseline;
2. u odnosu na bakterijske vrste najbolji rezultati dobijeni su tretiranjem 0,4%-tnim rastvorom natrijumperoksida, posto se kao mikroflora tako tretiranih creva srecu pretezno mikrokoke; i
3. najvecu otpomost imaju ovcija creva tretirana0,5%-tnim rastvorom sircetne kiseline.
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PHYSICAL PROPERTIES AND MICROFLORA OF T REATED AND UNTREATED SHEEP CASINGS USEDIN THE PRODUCTION OF CANNED FRANKFURTERS*
R. Zakuia, P. Popovic, Ljubica Nikolic

Canned frankfurters have a number of components, such as meat, fatty tissue and spices, and sheep casings as a wrapper. Each of these components has its characteristic microflora which influences microflora 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 different conditions at different time intervals. In this - work, part of the results on microflora of sheep casings 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 of 

Meat Research workers. 10—15 August 1964, Roskilde — Denmark.

treatment of casings with hydrogen peroxide and sodium peroxide for bleaching purpose and the purp°s , of decreasing the total count of bacteria, is discusse by Schonberg (5) in one of his papers. The sam author thinks that bleaching should not be allowed- but a much greater care to the adequate processing of casings should be taken. Reuter (4) suggests tna sheep casings, prior to their use for canned fraIV ' furters, should be soaked in water at 37°C for 5 hour j In that time, according to his statement most spores germinate and so, due to washing, most bacteria are mechanically eliminated. Trumic (6) ports that the propagation of microorganisms coU. be prevented by treating the casings with chloride lime which contains 0.1% active chlorine. -Assuming that substances used for treating s“eaS, casings could have affected the resistance of the ca ings walls by increasing or decreasing it, parallel s dies in that direction were carried out.
MATERIALS AND METHODS

8 ofFor our studies, 10 samples of sheep casing. J? .-  domestic origin (from 1 to 8), and 2 od Austral origin, were used.
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The bacteriological examinations were carried out immediately after the salt had been shaken off, as well as after the treatment of the casings with distilled water, 0.5% lactic acid, 0.5% acetic acid at different time intervals (2, 4, 6 and 8 hours). Then, after treatment with tartaric acid for 24 hours, and with hydrogene peroxide in 0.4% solution, and 0.4% sodium 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 °f dilutions.By bacteriological examination total bacteria count, sulphite-reductive Clostridia, and the percentage of certain bacteria species were determined. For determining the total bacteria count, the Koh treatment was used. For counting sulphite-reductive clostridia, the Leistner treatment was used, using sulphite trip tone yeast extract ferric citrate agar. On the surface of the neutral agar, which was poured in Petrie Plate, 0.1 ml of examined material in adequate dilution was inoculated and incubated at 30°C for 48 hours. From each plate, 6—10 colonies were trans- fered to slant agar, thereafter their morphological and biochemical properties were determined by the method of Bergey (1) and Smith-Gordon-Clark (2).Resistance to the mentioned substances of the treated as well as of the untreated casings, which served as controls, was measured with a modified aPParatus by engineer A. Sipos. The resistance values UP to the moment of bursting are expressed in millimetres of the mercury column, mounted in the apparatus.

RESULTS AND DISCUSSION
The results of the bacteriological examinations of sheep casings treated with lactic acid, acetic acid and tartaric acid, and with hvdrogen peroxide and sodium Peroxide, are shown in tables 3 to 8. In tables 1 and 2> the results of bacteriological examination of sheep casings after the salt had been shaken off, and after "'ashing in distilled water are shown.
The .results shown in table’ 1, in fact, represent formal microflora of sheep casings cured the salt. The total bacteria count ranges widely from 1,020 (sample *°) to 720,000,000 (sample 9). The' number of sulphite- -teduotive clostridia also has a wide range, and in all ;"e samples is in proportion with the total number.the percentage of aerobes, one can observe that in me case of sheep casings, after shaking off the salt, most often were isolated Gram-positive bacilli, then m'crococci and streptococci, and the fewest to be Elated were Gaffkya and Sarcina. From bacteria Pecjes that were being determined: B. cereus, Strep. aecium, Staph, epidermidis, B. pumilus, and some Pccies of micrococci were found.
By washing the sheep casings in distilled water, ,,e were able to observe an appreciable reduction of [Pe total bacteria number (table 1), so that the hig- ??st determined number was 23,110,000 (sample 6) ,ne same as with the sample 3, sulphite-reductive t,0stridia could not be counted on some plates with t*?e sample 6. In most of the examined samples, the , catrnent with distilled water brought about the reaction  of total bacteria count, as well as the reduc- of sulphite-reductive clostridia. In percentage a ‘¡'"-positive bacilli are of the predominating type, most cases they are the only microflora of the a "lined samples. From the determined species the ch°St- °^ten found were: B. firmus, B. pumilus, B. li- ¡"cruformis, B. laterosporus, Staph, aureus, M. agilis ■ mteus and M. conglomeratus.

(taK?oaking sheep casings in 0.5% lactic acid solution me 3) has a great effect on the reduction of total cteria count so that the maximum od 20,700 in sam

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 treatment the total bacteria count was increased and after treatment for 8 hours, it was again reduced. The used lactic 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 exceptions, 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 lactic acid in microflora of sheep casings mostly represented were Gram-positive bacilli: B. cereus, B. pumilus, B. subtilis, B. licheniformis, B. lentus, B. laterosporus, and much less represented were Staph, epidermidis, 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 concentration, 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 ih 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 isolated. In four samples (4, 5, 8 and 10) only Gram-positive bacilli were found. From bacteria species, quite often are observed micrococci (M. caseolyticus, M. conglomeratus, M. flavus, M. agilis, M. variant), and in addition Gram-positive bacili (B. cereus, B. pumilus, B. licheniformis, B. subtilis, B. firmus, B. lentus).
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 they could not be isolated from samples 2, 3, 4, 5 and 6. The sample number 1 had 3,050 sulphite-reductive clostridia, and the other three from which they were isolated, had an appreciably smaller number. From sample 1, the micrococci were isolated in pure culture, and from the other eight only Gram- -positive bacilli (B. cereus, B. pumilus, B. licheniformis, and B. subtilis).
The treatment of sheep casings with 0.4% hydrogen 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. subtilis, B. lentus, B firmus, B. licheniformis), and M. conglomeratus in only one sample.
The total bacteria count of sheep casings treated with 0.4% sodium peroxide solution (table 7) is appreciably 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 were not found after this treatment either. The relation between micrococci and Gram-positive bacilli is very interesting. While in the afore mentioned examinations, 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 samples 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-reductive 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 total 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

out after salt had been shaken off. By comparing the results obtained, one can observe that by washing the casings in distilled watesr, their resistance is »*' creased, which can be explained by rehydratation and increase of the casing wall elasticity. Soaking the casings in lactic add increases the resistance of the wan within the first 4 hours, while within next 4 hours,.» decreases. Treating the' casings with acetic acid >n" creases their resistance appreciably more than those treated with any other substances, but after an ° hours treatment their resistance greatly decreases. Tartaric acid decreases the resistance of the casing wall» and the same is with hydrogene peroxide. The treatment with hydrogene peroxide increases the resistance of the casing wall very slightly after an 8 hours treatment, but it is well increased after 24 hours treatment.
SUMMARY

On the grounds of the results obtained, the following conclusions could be drawn:1. the best results in bacteriological sense areobtained with sheep casings treated in 0.4% sodium peroxide solution, which are very similar to those obtained with treatment with 4% tartaric acid soiu- tion, j2. in relation to bacteria species, the best resultsare obtained by treating the casings in 0.4% sodium peroxide solution, because micrococci is the predm minating type of microflora found in casings treat®0 in such a way, .,3. sheep casings treated with 0.5% acetic aCl0 solution had the highest degree of resistance.

jeJiovuynvi&e-
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.APSOLUTNA I RELATIVNA EKONOMSKA VRIJEDNOST GOVEDEG MESA
D. ROSEG, Z. SPISIC

Snazni razvitak d istributive mreze u obliku sa- moposluga i ostalih formi maloprodaje, namece pot- rebu stvaranja sigumijeg kriterija za odredivanje vri. jednosti mesa.Postojeci, vec uvrijezeni kriteriji, ne zadovoljava- ju u potpunosti, jer su vrlo cesto odraz subjektivnih faktora i trenutnih oscilacija cijena na trziätu.U svome radu mi smo nastojali da odredimo ob- jektivnu vrijednost pojedinih misicnih dijelova mla- cih tovnih go-veda. Vrijednost smo odredivali: a) na temelju struktumih medusobnih odnosa (mesormast: kost) i b) na temelju proteinske vrijednosti éistog mesa.

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

Odnos éistog mesa, masti i kosti pojedinih dije,oV0 prednje [ zadnje Cetvrti mladih tovnih goveda

Tabl !■

Ce
tvr

t Dio Cetvrti Clstomeso%
podlaktica 48,74

CO romboidni dio 57,60•o mekane grudi 34,83wC L roätiljaca 43,52
vrh grudi 44,SO

Masi
•/.

12,56
23,79
49,09
37,41
43,30

Kost
%

3« 70 
18,63 
16,0« 
19,07
12,50

I

Na temelju prikazanih tablica 1. i 2, te slike 1, vicljivo je da su najvredniji komadi mesa koncentri- ranj u zadnjoj cetvrti, i to kapak, kare i but, dok u prednjoj cetvrti visoku vrijednost ima roâtiljaca i romboidni dio. Upravo iz tih razloga, podjela mesa na prednju i zadnju Cetvrt, kao odraz indeksa vrijednos-

kare 52,50 35,99 11.51
21.51 0,91but 58,83 19,66

potrbuäina 21,82 77,27
bubreg i loj 15,77 84,23
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Indeks vrijednosti pojedinih dijelova preduje i zadnje cetvrti
Tabl. 2.

Dio ietvrti Procentniodnos Indeksvrijednosti

podlaktica 4,5 1,1romboidni dio 24,0 2,0
mekane grudi 9,0 1,1
rostiljaca 9,5 2,3
vrh grudi 5,0 1,4
kare 17,0 2,9
but 24,0 2,1
potrbusina 3,5 Ukapak 3,5 3,5

:4,o -

•3,5 kapak-

‘ 3,0
kare-

‘ 2,5
roétlljaia-

:2.o but - 
romboidni' dio

1,5 vrh jrudi- ^otrbuflnica-
■i,o podlaktica-

mekane grudi

0.5

Lo
SI. 1. Indeks vrijednosti

niJe ispravna (uobicajena u nekim podrucjima), ¡ j.Ppstoje velike razlike u strukturnom sastavu po- üln'h komada mesa.

Klasifikacija govedeg mesa prema utovljenosti goveda
Tabl. 3.

Vrstagovedine Kalo-rije
’c 3 Vitamini
5O W)1hC L 5

c/)COS 60 Bi mg B2mg PP mg
Mrsava 2.070 188 140 0,8 1,7 45Srednjeutovljena 2.730 175 220 0,8 1,6 42Tovljena 3.220 163 220 0,7 1,5 39
nja ili zadnja cetvrt) nije moguc; treba uzeti u obzir i odnos sastavnih dijelova, odnosno kolicinu cistog mesa. Kemijski sastav pojedinih dijelova tijela prika- zali smo u tablici 4.

Kemijski sastav pojedinih dijelova u procentima
Tabl. 4.

Ce
tvr

t Dio éetvrti Vlaga Proteini Mast Pepeo

podlaktica 70,3 21,4 8,1 0,9a romboidni dio 66,8 19,0 18,7 2,0•o mekane grudi 56,3 16,8 26,9 1,0
CL rostiljaca 57,3 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

ET but 67,8 21,3 10,6 1,1
TDco potrbuSina 59,3 19,6 18,7 2,0

bubreg i loj 76,7 16,9 4,8 0,9

Promatrajuci kemijski sastav pojedinih komada govedeg mesa, narocito u odnosu na proteinsku jedi- nicu, vidimo velike razlike u usporedbi s indeksom vrijednosti (tabl. 2. i si. 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 vrijednosti — to bi ñas dovelo do potpuno oprecnih rezul- tata. Medutim, ako taj isti komad mesa promatramo s gledista odnosa meso : m ast: kost, onda podlaktica, sa svega 48,74 odsto mesa i visokim ucescem kostiju, ima relativno nizak odstotak proteina.
ZAKLJUCAK

k) Vrijednost govedeg mesa na temelju proteinskog sastava
sa ^ ijednost govedeg mesa na temelju proteinskog ava izvrSili smo na osnovu klasifikacije govedih • a i kategorizacije pojedinih komada mesa pred- J i zadnje cetvrti.
Uii Prilikom grube klasifikacije mesa na mrSava, po- °cienJena--i toviiena goveda proteinska jedinica, kao vatit' aTVn'cc-nosti cjelokupne polutke, se moze prih- Vcdin’ -k° Je> nPr -> Proteinska jedinica utovljene go- Ve i ; e v’sa od vrijednosti proteinske jedinice mrsa- govedine.
hvat? ° k ¿e ?vaJ indeks — po nasem miáljcnju — pri- dotjpJ17 se uzme u obzir cijela goveda polovica ’ icod promatranja pojedinih komada mesa (pred-

Na temelju iznesenog, prilikom odredivanja apso- it'ine vrijednosti mesa potrebno je, kao indeks vrijednosti, uzeti struktumi sastav pojedinih komada mesa; uzimajuci u obzir cisto 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.
LITERA TU RA

1. Slecter Bu ll: Meat for the Table, New York, 1951. — 2. 
W'nton A .: The Structure and Composition of Foods. — 3. Bessie 
B . W., Le Vellc W.: Food Service in Institutions. — 4. Cveikovld 
M .: Upotreba mesa u ishrani i odredivanje njegovih kvaliteta i ce- 
na v  maloprodaji, Nova trgovina, maj, br. 5/1963. — 5. Russel I . :  
Ouiiook: Healthy Beef, Lower Pork Volume, Greater World Meat 
Demand, The National Provisioner, October, No. 10/1964.

233



äfisJJcJll jfJloiMlhJi
PROBLEMI EKONOMSKOG ISKORlSCENJA SVINJSKIH KOZICA

Mogucnosti koriscenja svinjskih kozica su razno- vrsne. Jedan deo sluzi kao sirovina za proizvodnju cdredenih vrsta kobasica i jevtinijih konzervi, drugi se prodaje kao sirova kozica za kuvanje. Veliki deo, mr dutim, odlazi u fabrike tutkala ili kafilerije. U pos- lednje vreme pokusano je da se nesurena koza svinja iskoristi za proizvodnju galanterijske robe (krupon).Kako ce se stvamo, u .odredenim uslovima, isko- ristiti kozica zavisi od niza faktora koji variraju od fabrike do fabrike.Sporno je da li, i u kojim kolicinama i proizvo- dima namenjenim ishrani ljudi, treba dodavati kozice. Pokusacemo da neke pojmove u vezi s tim poblize objasnimo.Rezultati hemijskog ispitivanja pokazuju da kozice sadrze: 28,12% belancevina, 12% masti, 58,81% vlage i 0,55% pepela.Njihova kaloricna 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 kaloricnom vrednoscu mr- save govedine i svinjetine koje imaju 255, odnosno 274 Kcal, mozemo konstatovati da je kaloricna vrednost kozica dosta visoka.Kod procenjivanja podesnosti neke namirnice za ljudsku ishranu, pored kaloricne, uvek se uzima u obzir i h ran lj iva vrednost. Pojam hranljive vrednosti je siri, jer obuhvata i prisustvo esencijalnih amino i masnih kiselina, mineralnih materija i 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 iskljucivo od kozica, vec je uvek glavni sastojak meso, prisustvo 5 pa cak i 10 odsto kozica ne moze, u jacoj meri, da utice na ukupnu biolosku vrednost proizvoda. Misljenja smo da, na osnovu navedenih podataka, dodavanje kozica, s gledista ishrane, ima svoju punu opravdanost. U nekim proizvodima dodavanje kozica je pozeljno i s tehnoloske tacke glediäta (npr. proizvodnja konzervi tipa svinjetina i govedina u sopstvenom soku i izrada raznih emulzija). Sem toga, dcbro je poznato da na inostranom trzistu pos- toji potraznja jevtinih konzervi koje se, na zalost, kod nas, u sasvim skromnim kolicinama, proizvode. Sigur- ni smo da bi prodaja ovog tipa konzervi imala plasman i na domacem trzistu. Proizvodnja j prodaja o- vakvih proizvoda ne bi predstavljala nikakvo obma- njivanje potrosaca, jer bi deklaracija sadrzavala nji- hov sastav.

Kao äto smo pomenuli, sem dodavanja kozica S0'  tovim proizvodima, postoje i drugi vidovi nj ihov°g koriscenja.Podimo od prelpostavke da se u nekom pogonu dnevno kolje 700 svinja, od toga 250 za polukonzerv (sunku, plecku i kare), 150 za konzerve od usitnjenog mesa i 300 manjih, s kojih se ne skida koza. Pri ovaK- voj nameni svinja dobiva se dnevno 2000 kg kozica racunajuci 5 kg po svinji. Ako se ostavljaju trbusn slanina i gromk s kozicom, kako se to kod nas rau > estaje na raspolaganju dnevno jos oko 1200 kg kozic - Uz pretpostavku da se dnevno proizvodi oko_ 5 t KO; basica i u tu svrhu utrosi 250 kg kozica (racunaju proseeni utrosak od 5 odsto), jos uvek preostaje os ia00 kg kczica. One se mogu upotrebiti kao s r̂oV1i |0 za proizvodnju jevtinijih konzervi, prodavati na .í11̂  ili drugim pogonima na veliko, preraditi u kafder j A  ili fabrici tutkala. , *
Interesantno je perediti cene kozica zavisno o njihove realizacije. Prodate u kobasicama, pr°sevV postignute cene krecu se oko hiljadu diñara p°Cena jevtinih konzervi tipa meat loaf, pa prema tom i kozica, iznosi oko 650 din. Prodate kao krupon o staju oko 420 din. Prodate za kuvanje u maloprodaj kostaju 140 din., u prodaji na veliko ne cene se vi od 40 din. po kg. Najmanja, skoro simbolicha postize se ako se kozice preraduju u kafileriji — s ga 8 din./kg.
Najpovoljnije se, nesumnjivo, prodaju kozice kro* kobasice. Taj vid plasmana je usko ogranicen potraznjom ove vrste proizvoda, bilo mogucnoscii davanja samo onih kolicina kozica koje ne utl^Hn0g smanjenje kvaliteta kobasica. Mogucnosti rent abi in koriscenja kozica, kako dañas stoje stvari, treba 1 ziti u proizvodnji jevtinijih konzervi i u kruponiranj •
Ranije smo vec pomenuli da je u nekim pog°nl ,Q vrseno kruponiranje. Kako je potraznja krupona v velika, rad oko usavrsavanja i uvodenja ovog Pr0^eja bi se, smatramo, brzo isplatio. Industrija mesa nsp bi, na ovaj näöin, da dobro plasira jedan od sP°5^j. nih proizvoda, obezbedujuci industriji koze neopnnu sirovmu.
Vec i na osnovu ovako skromne analize P‘.oZkjiri zakljuciti da prihod od kozica varira u vrlo granicama. Kruponiranje j äiri asortiman jevt^ Jna konzervi, pruzaju realne moguönosti boljeg plasm kozica.

I

L. S alai, V. Ivic, Vera

■^PaTtehTtl
POSTUPAK ZA SPRAVUANJE JEDNE VRSTE TRA JM  H KOBASICA

(Svajcarski patent br. 384997)
Sirovina se isece na vece komade, proprzi, pa se onda na temperaturi od —2 do +5°C fino usitnd. Pri- premljena masa se pri ovoj temperaturi puni u omo- taöe od celuloze. Zrenje traje izvesno vreme na -f 15 do +20°C. Dimljenje se vräi hladnim dimom.

Sirovinski sastav je priblizno sledeci: 6a govedine ociäceno od grubog veziva, 25 delova s ¡¡j (bez koiica) i 10 delova mräave svinjetine. • 2  ̂ g kilogram mase dodaje se 34 g kuhinjske solí i ’ ostalih zaöina. „  T/ ,
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