¥z domadée i strane Stampe

Znafenje bakterija, koje podnose hlad-
noéu u industriji ZiveZnih namirniea (No
93/1969).

Higijena ZiveZnih namirnica obuhvaéa
sve mjere da za$titi potroSata od obo-
ljenja 1 da se kod namirnica ne pojavi
nepozeljno kvarenje. O tome je bilo ri-
je¢i na radnom =zasjedanju Svicarskog
drusStva za higijenu ZiveZnih namirnica,
koje se je odrzalo 10. listopada 1969. u
Zirichu.

Hladenje je danas najrasirenija me-
toda, kojom se konzerviraju Zivezne na-
mirnice. Medutim, hladnotom mne moZe
se u potpunosti zastititi ZiveZne mamir-
nice, ve¢ samo ispraviti biocloS§ke i bio-
kemijske procese. Ima specijaliziranih
baktenija, koje se donekle mmnoZe uza sve
nepoavoljne Zivotne uvjete, tj, 1 u hlad-
no¢i. To su bakterije koje imaju opce
prilagodljiv encim - sistem. Kod konzer-
viranja Ziveinih mnamimica hladenjem
susrecemo se s bakterijama, kojima se
prije nije pridavalo posebno znalenje.
Bakterije koje se mnoZe i u hladnoéi
u najviSe slu€ajeva nisu Stetne po zdrav-
lje. Medutim one mogu uvelike smanjiti
kvalitetu ZiveZnih namirnica tj. promi-
Jeniti ih, da postaju neuporabive za
potrosnju.

Kako je do sada pozmato minimum
tempearature unutar koje se mnoze bak-
terije koje podnose hladnoéu jest od —5
do —10°C. Kvasci podnose hladnoéu
od — 10 do — 120 C, a odgovarajute pli-
jesni mnoze se i kod —15 do —18°C,

Utvrdena je Cinjenica, da proizvedeno
mlijeko od &Cistih krava — a da je uz to
mljekarsko posude besprijekorno Gisto —
ima manji broj bakterija i da mnakon
24 hladenja sadrzi isti poletni broj bak-
terija. Dr W. Kundrat s Minchenskog
univerziteta je ukazao na to, da se loSe
proizvodne metode ne mogu maskirati
hladenjem. Bakterije koje podnose hlad-
noéu u mlijeku uzrote proteolititke ifili
lipoliti¢ke promjene, tj. razgradnju ne
samo masti i bjelantevine nego uzrote
i pogredke u okusu (ranketljivost, miris
po ribi, gnjilo&i i gorak okus). Ove se

pogre$ke prenose i ma mljefne proizvo-
de.
Stoka, koju se kolje, i mjihova okolina
je u wveto] mjeri zaraZena bakterijama,
koje podnose hladnoéu. Prema istrazi-
vanjima Veterinarsko - bakterioloSkog
instituta univerziteta u Ziirichu ogromne
su koli¢ine tih bakterija, tako apr.u 1 g
nedistoée kod papaka prosjetno je oko
120 mil. bakterija. Veliku koli¢inu bak-
terija, koje podnose hladnoé¢u, nalazimo
u izmetinama, a nalazimo th I na Zivo-
tinjskioj dlaci. Staje u kojima je stoka
za Kklanje, zarafene su veéim koli¢inama
tih bakterija. One se ponajviSe mmoZe
na povriini mesa. NajviSe ih ima u isjec-
kanom mesu. Uzrote promjene bjelan-
tevine i masti u mesu. Inate ne ugno-
Zavaju lLjudsko zdravlje, mli ipak uzrote
kvarenje, a pokvarenc meso je S3tetmo
po zdravlje ljudi. Zato je potrebnmo u
stajama, gdje se drzi stoka za klanje,
kao i wopte u klaonicama, pnovoditi re-
dovito &i§éenje i desinfekciju, da se pri-
je¢i razmnazanje spomenute flore.

Voda je takoder izvor bakterija koje
podniose hladnoéu. Pseudomonas,
flavabacterium, alcaligenes
i acinetobacter su majéeSti za-
stupnici tih bakterija. I &ista wvioda za
pite sadrzi mamju kolitinu tih bakterija.
U stajatoj vodi kod konstantne tempe-
rature hladenja te bakterije se polako
mnoZze, Medutim, ako se vioda zradi ili
ako je mu substratu mnogo hrangivih
tvari, ubrzava se razmnaZanje spome-
nutih bakterija. Buduéi da je wvoda siro-
vina i pomoéna tvar u pogonima, gdje
se preraduju Zivefme namirnice, u mno-
ge proizvode dospiju bakterije koje pod-
nose hladnotu. One dospiju i indirektmo:
kontaktomn ruku, rudnika, sprava i po-
suda. Zato je potrebno prethodno ispi-
tati kwvalitetu vode i po potrebi podu-
zeti odgovarajute mjere. Najvedi broj
bakterija koje prkose hladnodi, osjetlii-
ve su na vrudinu i ultravioletna zrade-
nja. Protiv sredstava za desinfekciju su
ipak razmjerno wrlo rezistentne.

(Schweizerische Milchzeitung)
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GLAVNA GODISNJA SKUPSTINA UDRUZENJA MLIEKAR-

SKIH RADNIKA SRH ODRZAT CE SE DNE 29. SVIBNIA 1970.
S POCETKOM U 9 SATI U VLASTITIM PROSTORIJAMA, PA
MOLIMO SVE CLANOVE DA ISTOJ PRISUSTVUJU!
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