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trake) koji tako nataloZzenu animalnu otpadnu tvar
odvuku direktno u deponij (Matkovi¢, 2003).

NADZOR

Svaki kuni¢ treba biti pod nadzorom kroz cijeli
dan jer ukoliko dode do oboljenja stanje se brzo
pogorSava. Stoga je pozeljno uvesti dnevnu rutinu,
a nadzor treba provoditi u tiSini i bez naglih pokreta
koji bi uplasili zivotinje.

Potrebno je takoder provoditi kontrolne mijere
sanitacije kako bi se izbjeglo prisustvo insekata i
glodavaca. Ciéenje i dezinfekciju je vazno provoditi
po propisima nakon svakog praznjenja objekta.

Medicinski nadzor Zivotinja mora provoditi struéna
osoba koja ée znati umanijiti opasnost od ozljedi-
vanja Zzivotinja. Isto tako umjetno osjemenjivanje
je visoko stru€an postupak koji obavlja istrenirana
i obuCena ekipa uz nadzor veterinara. Pomladak
ispod tjedna starosti ne smije se uznemiravati bez
naroCite potrebe, a odbitak od majke ne provoditi
prije Cetvrtog tjedna starosti.

SUMMARY
WELFARE AND ACCOMMODATION HYGIENE AT
INTENSIVE RABBITS BREEDING

This paper described meaning of accommodation
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hygiene on rabbit’s welfare. As known, rabbits are animals
especially sensitive to factors from environment, because
great demands are put on the rabbit production and repro-
duction. This fact can cause reduced natural resistance
and increased susceptibility to the environmental factors,
which could directly or indirectly have effect on them.
Therefore, it is necessary to ensure quality accommo-
dation, good microclimate conditions and medical care,
when needed.
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Meso konja (Equus caballus) koristi se u prehrani
Covjeka. Hranidbena vrijednost konjskog mesa raz-
likuje se od one u drugih farmskih zivotinja. Kon-
zumacija konjskog mesa odredena je obic¢ajima
odredenih podrucja svijeta i navikama Covjeka.
Meso divljih konja ve¢ je u kamenom dobu predstav-
ljalo hranu €ovjeku. Zanemarivanje konjskog mesa
kao namirnice uglavnom je religijskog podrijetla.
Naime, kr§¢anstvo je zabranilo konzumaciju konj-
skog mesa tvrdeci da €ovjek od njega oboljeva. Tek
je reformacijom konjsko meso ponovno prihvaéeno
kao hrana. Ipak, meso konja je u to doba viSe-manje
hrana siromasnog stanovnistva, posebice u vrijeme
posasti i sveopceg siromastva. Klali su se samo

stariji konji koji se vise nisu mogli koristiti u radne
svrhe, pa je i kvaliteta toga mesa bila loSa. Nave-
deni su podaci o ekonomskom znacaju konjskog
mesa. Unutar Europske zajednice Talijani konzumi-
raju najvise konjskog mesa po glavi stanovnika, a
slijede ih Belgijanci dok je u Portugalu zabiljeZzena
najniza stopa konzumacije konjskog mesa po glavi
stanovnika.

Joachim W. Hertrampf (2003): Mythos Pfeder-
fleisch. Ein Streifzug durch die Geschichte des
Pferdefleisches. Mit o mesu konja: povratak u
proslost konjskog mesa Fleischwirtschaft, 88-92

Slovenija je dobro poznata po svojim tradicio-
nalnim mesnim proizvodima, koji se uglavnom
proizvode na obiteljskim farmama svinja. Osim
proizvodnje svinjskog mesa, na obiteljskim farma-
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ma se €esto proizvode i preraduju govede i janjeCe
meso te meso divljaci. VaZzan imbenik koji utjece na
kvalitetu mesa su povoljni klimatski uvjeti (proizvod-
nja je uglavnom sezonska). Nacini prerade mesa i
kvaliteta uglavnom su specifiCni za pojedine regije
i ovisni o klimi, pa tako postoje znacajne razlike
izmedu zapadne obalne regije i kontinentalnog dijela
Slovenije. U ovome radu tradicionalni mesni proiz-
vodi podijeljeni su u tri glavne skupine, a za svaku
skupinu opisani su nacin proizvodnje i specifiCni
organoleptic¢ki pokazatelji. Opisani proizvodi su:
(1) svinjsko meso suSeno na zraku (prsut), suseni
svinjski vrat i panceta, sudena i dimljena Sunka iz
Prekmurja te ostali mesni proizvodi i meso «Tun-
ke»; (2) suSene kobasice malog i velikog promjera
te tlaCenica; (3) kranjska kobasica, ostale dimljene
i pasterizirane svinjske kobasice. U danasnje dane
sezonska proizvodnja sve viSe postaje cijelogodiSnja
industrijska proizvodnja, a u svrhu prilagodbe
zahtjevima trzidta. Zbog navedenog potrebno je i
zastiti porijeklo tradicionalnih proizvoda, a Sto je u
Sloveniji vec u tijeku.

Katla, K. Naterstad, M. Vancanneyt, J. Swings i
L. Axelsson (2003): Differences in Susceptability
of Listeria monocytogenes Strains to Sakacin P,
Sakacin A, Pediocin PA-1, and Nisin. Razlicitosti
u osjetljivosti sojeva vrste Listeria monocyto-
genes prema sakacinu P, sakacinu A, pediocinu
PA-1 i nisinu. Appl. Environ. Microbiol. 69 (8),
4431-4437

U dvije stotine sojeva bakterije Listeria monocyto-
genes izdvojenih iz hrane i prehrambene industrije
odredivana je osjetljivost prema bakteriocinima klase
Ila sakacinu P, sakacinu A i pediocinu PA-1 te bakte-
riocinu klase I, nisinu. Pojedinacne 50% inhibitorne
koncentracije (IC50) odredivane su mikrotitracijom i
izrazene u nanogramima po mililitru. IC50 sakacina
P kretala se od 0.01 do 0.61 ng ml"'. Odgovarajuce
vrijednosti za pediocin PA™', sakacin A i nisin kre-
tale su se od 0.10 do 7.34, od 0.16 do 44.2 te od
2.2 do 781 ng ml'. Odredivanjem osjetljivosti na
velikom broju sojeva i koriStenjem mikrotitracijskog
postupka otkriveni su dosad neopisani uzorci, a
po prvi puta je ukazano da IC,, za sakacin P dijeli
sojeve vrste L. monocytogenes na dvije razliCite
skupine. Deset sojeva iz navedenih grupa dodatno
su pretrazeni pomocu elektroforeze u natrij dodecil
sulfat-poliakrilamidnom gelu. Rezultati navedenog

istrazivanja potvrdili su podijelu sojeva prema IC,,
za sakacin P. Utvrdena je visoka korelacija izmedu
IC,, sakacina P i IC, pediocina PA-1 za navedenih
dvijestotine sojeva. Takoder, utvrdena korelacija
izmedu vrijednosti IC,, za bakteriocine klase lla,
sakacin A i sakacin P, niza je od korelacije izmedu
vrijednosti IC,, sakacina A i bakteriocina klase I,
nisina.

Wibert Sybesma, Marjo Starrenburg, Linda Tij-
sseling, Marcel H.N. Hoefnagel, Jeroen Hugen-
holtz (2003): Effects of cultivation Conditions
on Folate Production by Lactic Acid Bacteria.
Ucinak uvjeta uzgoja bakterija mlije¢no-kiselog
vrenja na tvrobu folata. Appl. Environ. Microbiol.
69 (8), 4542-4548

Razlicite vrste bakterija mlijeCno-kiselog vrenja
pretrazivane su na sposobnost unutarstani¢ne,
odnosno izvanstani¢ne tvorbe folata. Vrste Lacto-
coccus lactis, Streptococcus thermophilus i Leuco-
nostoc spp. tvore folat, dok vecina Lactobacillus spp.
(izuzev vrste Lactobacillus plantarum) ne tvori folat.
Tvorba folata je detaljnije istrazivana u vrste L. lac-
tis kao modela u metaboli¢kom inZenjerstvu i vrste
S. thermophilus zbog izravnih primjena u mlije¢noj
industriji. Naime, u navedenih vrsta bakterija uocena
je obrnuta povezanost izmedu brzine rasta i tvorbe
folata. Kada su navedene bakterije bile uzgajane u
prisutnosti inhibitornin koncentracija antibiotika ili
soli i kada su bile podvrgnute niskoj stopi rasta u
kemostatickim kulturama, razina folata povecéavala
se u odnosu na veli€inu stanice i tvorbu mlijecne
kiseline. S. thermophilus je Iucio vie folata od vrste
L. lactis, najvjerojatnije zbog razlika u broju rezidua
glutamila. U vrste S. thermophilus prevladavali su
5,10-metenil i 5-formil-tetrahidrofolat (sadrzavaju
3 rezidue glutamila), a u vrste L. lactis 5,10-met-
enil i 10-formil-tetrahidrofolat (sadrzavaju 4, 5 ili 6
rezidua glutamila). Lucenje folata u S. thermophilus
potiCe nizak pH, dok vrijednosti pH nemaju uc€inka
na lu¢enje folata u L. /actis. Kona¢no, primjec¢en
je ucinak slijede¢ih okolidnih ¢imbenika na tvrobu
folata u bakterija mlije¢no-kiselog vrenja: visoki pH
povecava tvorbu folata kao i dodavanje para-amino-
benzojeve kiseline, dok visoke koncentracije tirozine
dovode do smanjene biosinteze folata.
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