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Sposobnost prezivljavanja enterohemoragi¢ne
Escherichia coli u trajnim kobasicama.

Sirovi mesni proizvodi su znaajan Cimbenik
u pojavama  oboljenja ljudi  uzrokovanih
enterohemoragi¢nom E. coli. Autori su istraZili
uCinak susenja, acidifikacije, nitrita, starter-kultura
i temperatura zrenja na rast i preZivljavanje E.
coli O157:H7 u trajnim kobasicama. Sposobnost
prezivljavanja EHEC najviSe je ovisila o stupnju
suSenosti proizvoda, temperaturi zrenja/skladistenja
i trajanju zrenja. Za sprijeCavanje preZivijavanja
EHEC bio je nuzan period zrenja od najmanje 21
dan, dok je dodavanje vecih koli€ina nitrita i razli€itih
starter-kultura imalo maniji znacaj.

Boadas, C., P. Gou, A. Valero, J. Arnau (2001):
Changes in different zones of dry-cured ham
during drying. Promjene tijekom susSenja u
razliCitim dijelovima susSene soljene Sunke.
Fleischwirtschaft Nr.1, 91-93.

Raspodijela i koli¢ina vode i soli u susenoj Sunki
glavni su ¢imbenici mikrobioloSke kakvoée ovih
proizvoda. Utvrden je stalan porast koli€ine soli u
mesnim dijelovima Sunke tijekom suSenja proizvoda
uslijed prodora soli iz vanjskih nemisi¢nih dijelova.
Cilj istrazivanja je bio utvrditi sadrzaj vode i soli u
nemisiénom tkivu i usporediti s miSiénim tkivom,
te utjecaj prisutnosti masti na koli¢inu vode i soli u
mesnatim dijelovima Sunke. Inicijalna koli¢ina vode
ovisila je o sastavu tkiva pojedinih zona. Dinamika
suSenja i usoljivanja bila je drugacija u razli€itim
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tkivima (kozZa, unutrasnje i vanjske kosti, potkozna
masnoca, mesnati dijelovi). Na spomenute promjene
nije utjecalo prisustvo masnocée u Sunki. Omjer soli
i vode u razli¢itim dijelovima Sunke tijekom susenja
teZio je ujednacavanju u svim tkivima.

Nevijo Zdolec

Collins M.D., J. Samelis, J. Metaxopoulos, S.
Walbanks (1993): Taxonomic studies on some
leuconostoc-like organisms from fermented
sausages - description of a new genus weissella
for the leuconostoc paramesenteroides group
of species. Taksonomska studija nekih orga-
nizama sliénih Leuconostoc vrstama izoliranih
iz fermentiranih kobasica — opis novog roda
Weissella za vrstu Leuconostoc paramesen-
teroides. Journal of Applied Bacteriology. 75(6):
595-603, 1993

Provedena je taksonomska studija nekih
nepoznatih mikroorganizama u tipu Leuconostoc
izoliranih iz fermentiranih grékih kobasica. Kom-
parativna analiza sekvence 16S rRNA pokazala
je da neidentificirani organizmi predstavljaju novu
liniju unutar vrste Leuconostoc paramesenteroides.
Na osnovi dobivenih rezultata i ranijih filogenetskih
istrazivanja, predlozeno je da se Leuconostoc
paramesenteroides i srodne vrste preklasificiraju
u novi rod Weissella. Na osnovu toga predloZeno
je da soj izoliran iz fermentiranih kobasica bude
nazvan Weissella hellenica.
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