STRUCNI RAD

Bakterioloska ispravnost usoljenih svinjskih crijeva sa zagrebackih trznica
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SAi[]'AK 2. Cid¢enje crijeva od sadrzaja, koje se izvodi pro-
U radu su prikazani rezultati mikrobioloske pretrage pustanjem crijeva kroz valjke;
usoljenih svinjskih crijeva. Ukupni broj mikroorganizama 3. Natapanje crijeva u toploj vodi od 40-45°C kroz
kretao se od 4,18+1,32 log10cfu/g do 7,0+0,67 log10cfu/ 1-2 sata ili u vodi od 16-18°C, ali mnogo duze;
9. Salmonella spp., L. monocytogenes, E.coli i S. aureus  4_Ciscenje crijeva od seroza, misiénog sloja i sluzni-
nisu utvrdeni. C. perfr/ngens IzoI{ran jeu3 pretra?en.a ce. Izvodi se rugno ili pomocu stroja kojeg je naj-
uzorka (1,5%). Kvasci su utvrdeni u 13 uzoraka soljenih . e .
crijeva bolje koristiti za tu svrhu. Postupak u radu strojem
Kijuéne rijeci: usoliena svinjska criieva, halofilne je sljedeci: Crijeva odvojena od mezenterija uvlaz.e
bakterije. u kadu s toplom vodom, a potom se propustaju
kroz valjke radi odstranjivanja sadrzaja. Nakon
uvoD toga se crijeva stavljaju u kadu za natapanje kroz
Crijeva se najée$¢e koriste kao prirodni ovici 30 minutg u VOdi_O‘vj 49'4_500- C')rijeva"zatim prola-
kobasica. U tu se svrhu upotrebljavaju obradeni ze kroz dio za gnjecenje i padaju u prijemnu kadu,
dijelovi crijeva Zivotinja za klanje. Za odredene vrste @ odatle prolaze kroz valike za odstranjivanje
kobasica upotrebljavaju se odgovarajuca crijeva, sluznice i potom kroz stroj za konacno CiScenje.
koja najbolje odgovaraju obliku, veli¢ini, sastavu i Prolaskom kroz sve operacije odstrani se seroza,
nadinu obrade kobasica (Zivkovi¢, 1986). Uz tehno- ~ MiSicni sloj i sluznica. Konacni proizvod koji ¢e
lodku ispravnost usoljenih svinjskih crijeva znagajna ~ S€ koristiti kao ovitak za kobasice sastoji se od
je i njihova bakteriolodka ispravnost. submukoze i unutradnjeg sloja miSicnice tankog
Crijeva su jestivi nusproizvodi, pa se dopusta  crijeva.
obrada i promet samo takvih Zivotinjskih ovitaka koji 5. OCiS¢ena crijeva treba rashladiti, i to potapanjem
potjedu od zdravih Zivotinja (Zivkovi¢, 1986). Zbog U vodi kod temperature od 16-18°C.
velike pokvarljivosti potrebno je crijeva veoma brzo ~ Potom se crijeva sortiraju kako bi se utvrdila
poslije vadenja iz utrobe preraditi. Najvazniji osno- duljina pojedinih dijelova, kalibar (promjer u mili-
vni preduvjeti za dobivanje besprijekornih obradenih  metrima), kvaliteta obrade i kvaliteta samog crijeva.
crijeva jesu da se zaklana Zivotinja odmah egzente-  Crijeva se donose na posebne stolove gdje se pune
rira i jo$ topla crijeva po¢nu obradivati, a obrada i mlakom vodom radi provjere Evrstoce, propusnosti i
konzerviranje zavrsi isti dan. uoCavanja promjena na stjenci. Napuhnuta ili vodom
Prerada tankih svinjskih crijeva sastoji se od slje- ispunjena crijeva se odmah kalibriraju tj. mjeri im se
decih operacija (Beganovi¢, 1975): promjer na posebno uredenim procjepima s to¢no
1. Odvajanje crijeva od mezenterije i stavljanje u izmjerenim razmacima. Provjeravanje kvalitete i
toplu vodu (35-40°C); kalibriranje vrsi se 2 po 2 metra. Na oSte¢enim mje-
1Bozica Tackovi¢, dr.vet.med.
2Dr.sc. Branimir Miokovi¢, redoviti profesor; dr.sc. Lidija Kozaéinski, docentica, Zavod za higijenu i tehnologiju animalnih
namirnica, Veterianrski fakultet Sveu¢iliSta u Zagrebu, Heinzelova 55, Zagreb
3 Mr. Slava Maji¢, Veterinarska stanica grada Zagreba, Heinzelova 68, Zagreb
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stima crijevo se prereze, a isto tako na mjestima na
kojima se mijenja kalibar. Sortirana crijeva se po
kalibrima slazu i konzerviraju suSenjem ili soljenjem.
Svinjska crijeva se prema promjeru razvrstavaju kao
uska (do 28 mm), srednje Siroka (28-34 mm) i Siroka
(vise od 34 mm; Zivkovig, 1986).

Prema kakvoci crijeva se razvrstavaju u I. i Il. kva-
litetu, a osnovni kriteriji su boja, Cisto¢a te dopustivi
defekti (mrlje, Evorici i rupice). Svinjska soljena tanka
crijeval. kvalitete su bjelkaste boje, bez seroze, misi¢-
nog sloja i sluznice, ¢vrsta, neostecena, bez defeka-
ta. Svezanj mora imati 20 m u najviSe 8 komada od
kojih najmanji mora biti 2 m dug. Crijeva Il kvalitete
su sive ili bjelkastosive boje, s manjim ostacima
masnog tkiva. U sveznju od 50 m, mozZe biti najviSe
10 komada, a najmanji barem 2 m duZzine.

Sortirana crijeva se konzerviraju soljenjem. Time
im oduzimamo jedan dio vlage, a crijeva se za$ti-
¢uju solju od truleznih procesa (Franceti¢, 1960;
Beganovié, 1975; Zivkovié, 1986). Soljenje mora
biti obilno i jednoli¢no te mora zahvatiti sve dijelove
crijeva. Racuna se da na 100 m crijeva treba prosje-
¢no 3 kg soli. Posoljena crijeva slaZzu se u nepropu-
sne bacve i pokriju poklopcem i opterete. Nakon 24
sata se izvade, stvorena salamura baci, a crijeva se
slazu u Ciste bacve i izmedu redova ponovo sole.
Tako soljena mogu se dugo odrzati. Preporuca se
posoljena crijeva staviti u rupiCaste sanduke, pa
se stvorena salamura cijedi kroz 6-24 sata, a onda
se dosole i premjeste u bacve ili bazene. U vec¢im
pogonima za obradu i preradu preporuca se za brze
cijedenje upotreba posebnih centrifuga. Zbog jedno-
liEnog soljenja i ustede na soli, soljenje se obavlja
na posebnim stolovima na kojima se kroz hrpu soli
provlace obradena crijeva i tako se u Citavoj svojoj
duzini jednoli¢no posole, a potom veZu u snopove.
Soljena crijeva najbolje se odrze ako ih uskladistimo
u hladne i tamne prostorije od 0-4°C.

Crijeva se sole ¢Cistom kuhinjskom soli (NaCl). U
viS§im koncentracijama (10-15%) NaCl inhibira rast
vecine gnjileznih bakterija. Pored halofilnih vrsta
bakterija iz roda Halobacterium koje podnose 15-
20% a neke i do 25% NaCl-a, najvecu otpornost
prema kuhinjskoj soli pokazuju halotolerantni mikro-
organizmi kao $to su bakterije iz roda Microccus,
Pseudomonas, Sarcina, Vibrio itd. te brojne vrste
plijesni (Beganovi¢, 1975). S druge strane, najmanje

su otporni klostridiji, koje vec¢inom inhibira u rastu
NaCl u koncentraciji od 4-5%. Baross i Matches
(1984) navode da su vecina halofilnih bakterija koje
su ukljuene u kvarenje hrane konzervirane solju,
gram-pozitivne vrste iz rodova Bacillus, Micrococcus
i Halodenitrificans koje imaju speciifénu potrebu za
NaCl. Na usoljenim crijevima mogu se vidjeti sitne,
toCkaste crvene mrlje koje se vremenom postupno
povecavaju dok se Citava crijeva ne prevuku crven-
kastom naslagom (Zivkovi¢, 1986). Navedena pro-
mjena dovodi se u vezu s Bacterium prodigiosum,
odnosno Tetracoccus carneus halophylus. Kuhinj-
ska sol je redovito kontaminirana stanovitim brojem
mikroorganizama ovisno o nacinu njezina dobivanja
i manipulaciji, a najéesSce su to halofilne bakterije i
plijesni (Domisljanovi¢ 1997). Dokazano je da sol
ima utjecaja na prevenciju rasta mnogih patogenih
bakteirja u hrani. Relativno mali broj bakterija moze
Zivjeti na podlozi s pojacanom koncentracijom soli.
Inhibitorno djelovanje soli veée je na Stapicaste
oblike bakterija nego na koke. Bolesti ljudi najces-
¢e su uzrokovane halofilnim bakterijama iz rodova
Staphylococcus, Pseudomonas, Vibrio, Clostridium,
Bacillus, te Salmonella vrstama.

Kako u literaturi postoji veoma malo podataka o
mikrobioloSkoj kakvoci usoljenih svinjskih crijeva,
zadatak je u okvirima ovog rada bio utvrditi bakterio-
lo8ku ispravnost usoljenih svinjskih crijeva u prodaiji
na zagrebackim trznicama.

MATERIJAL | METODE RADA

Na zagrebackim trznicama prodaju se usoljena
svinjska crijeva domacih i stranih proizvodac¢a. Za
potrebe naseg rada uzorkovano je 20 uzoraka uso-
ljienih svinjskih crijeva domacih proizvodac¢a. Uzorci
su upakirani u vrecice, a svaki je duzine 10 m.

BakterioloSka pretraga obuhvatila je sljedece
parametre: ukupan broj aerobnih mezofilnih bakte-
rija (hranjivi agar, 31°C/3 dana), Salmonella spp.
(Puferirana peptonska voda, 37°C/24h, Rappaport-
Vassiliadis, 37°C/24h, XLD agar, 370C/18-48h);
Listeria monocytogenes (Fraser bujon, 300C/24h,
OXFORD agar, 370C/48h) Escherichia coli (Brili-
jant-zeleni-laktoza-zuéni bujon, 37°C/24h, VRBGA
(Violet-red-bile-glucose agar), 37°C/24h), Staphylo-
coccus aureus (Giolliti-Cantoni bujon 37°C/24h,
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V Tablica 1. Rezultati bakterioloke pretrage usoljenih uzorka (1,5%). Chawla i sur. (2006) su u svojim istra-
svinjskih crijeva Zivanjima odrzivosti prirodnih ovitaka (janje¢a crije-
V Table 1 Results of bacteriological analysis of salted va, soljena, pakirana u polietilenske vrecice) utvrdili
pig guts visoke vrijednosti ukupnog broja mikroorganizama
Uzorak | s LM | EC SA | cp K (10° cfu/g), ali i sulfitreducirajuce klostridije (103 cfu/
; ) ) ) ) ) ) g), stafilokoke (10* cfu/g) te koliformne bakterije (102
cfu/g). Nakon tretiranja gama-zracenjem (5 kGy) u
2 § - B B B * uzorcima crijeva ukupni broj mikroorganizama sma-
3 . . . . . - njio se za 3 log ciklusa, spore klostridija za 2, dok
4 3 3 3 3 3 - su stafilokoki i koliformne bakterije potpuno unisteni.
5 = = s s = + Zracnjem dozom od 10 kGy u uzorcima crijeva nisu
6 - - - - - + utvrdeni mikroorganizmi. Kvasci su utvrdeni u 13
7 - - - - - + uzoraka soljenih crijeva. Beganovi¢ (1975) navodi
8 _ _ _ _ n n da najvecu otpornost prema kuhinjskoj soli pokazuju
9 ) ) ) ) ) ) halotolerantni mikroorganizmi, a zatim brojne vrste
10 - - - ) ) i plijesni i Torula kvasci.
Halofilne bakterije poput S. aureus i C. perfrin-
1 - - - - - - gens patogene su za Govjeka. Prema odredbama
12 . . . . . B propisa o mikrobioloSkoj ispravnosti namirnica ne
13 - - - - - v smiju biti nazoéne u usoljenim svinjskim crijevima.
14 = = = = = + Isto tako ne smiju sadrzavati E.coli, L. monocytoge-
15 - - - - - + nes, salmonele. C. perfringens i E. coli su normalni
16 - - - - + + obitavaoci crijeva pa stoga kontaminacija tim bakte-
17 ) ) ) ) ) n rijama ukazuje na nedovoljnu higijenu i propuste u
18 - - - - - i : - .
V Graf 1. Nalaz aerobnih mezofilnih bakterija u
19 - - - - - i usoljenim crijevima
20 . . . . * * V Graph 1 Finding of aerobic mesophilic bacteria in
S = Salmonella spp./25 g, LM = L. salted guts
monocytogenes/g; EC = E.coli/g,
SA = S. aureus/g; CP = C. perfrinigens/g 7,5
(spore), K = kvasci/g (yields/g) .
Baird-Parker agar, 37°C/24h), Clostridi- 6.5
um perfringens (sulfitni-agar, 46°C/24h),
kvasci (Malt extract agar, 25°C/48h). o ¢
S 55
REZULTATI I RASPRAVA a .|
Rezultati istrazivanja bakterioloSke 2
ispravnosti usoljenih svinjskih crijeva 451
prikazani su u tablici 1. i grafikonu 1. 4 A
Ukupan broj mikroorganizama kretao a5 ]
od 4,18+1,32 log,cfu/g do 7,0+0,67 '
log,cfulg. Salmonella spp., L. monocy- ’ 12345678 610112131415 16 17 18 19 20
togenes, E.colii S. aureus nisu utvrdeni. broj uzorka
C. perfringens utvrden je u 3 pretrazena
I
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Metode utvrdivanja ostataka antibiotika i sulfonamida u mesu

Key words: Salted pig guts, halophilic bacteria

tehnoloSkom procesu proizvodnje crijeva.

Znacajno je spomenuti da niti u jednom uzorku
nismo nisu utvrdene bakterije roda Salmonella,
L. monocytogenes, E. coli ni S. aureus. Medutim,
rezultati mikrobioloSke pretrage pokazali su znacaj-
nu kontaminaciju crijeva kvascima, a 3 uzorka koja
sadrze C. perfringens nezadovoljavaju¢e su mikro-
bioloSke kakvoce

SUMMARY
BACTERIOLOGICAL CORRECTNESS OF SALTED PlG
GUTS ON MARKET PLACES IN ZAGREB

Study results of microbiological examination of salted
pig guts are presented. Total microbial count was 4.18-
+1.32 log10cfu/g to 7.0+0.67 log10cfu/g. Salmonella spp.,
L. monocytogenes, E. coli and S. aureus were not deter-
mined. C. perfingens was isolated in 3 samples (1.5%).
Yeasts were determined in 13 samples of salted pig guts.
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METODE UTVRBIVANJA OSTATAKA
ANTIBIOTIKA | SULFONAMIDA U MESU

Mulali¢', J., L. Kozaéinski?, A. Benussi Skukan3, I. Filipovi¢?, M. Runje*

SAZETAK

U posljednje vrijeme sve je veca primjena antibiotika i
sulfonamida u uzgoju Zivotinja a posebno u terapiji razli-
Citih bolesti domacih Zivotinja. KoriStenje antibakterijskih
lijekova u uzgoju, kao i vrijeme proteklo od tretmana Zivo-
tinja lijekovima pa do klanja, zasigurno utjeCe na prisu-
tnost rezidua u mesu. Zbog tih razloga kontrola antibiotika
odnosno sulfonamida ili njihovih tragova u mesu Zivotinja
i proizvoda od mesa potrebna je kao jedna od temeljnih
odrednica veterinarskog javnog zdravstva u sluzbi ocu-
vanja zdravlja ljudi. U radu su opisani neki od postupaka
dokaza ostataka antibiotika i sulfonamida u mesu.

1 Jasmina Mulali¢, dr.vet.med.

uvaD

Antibiotici i sulfonamidi imaju znacajnu ulogu u
ljeCenju kao i u prevenciji pojave razli¢itih bolesti
domacih zivotinja. Narocito se koriste u obliku doda-
taka stocnoj hrani kod intenzivnog uzgoja peradi,
svinja i goveda, kako bi se smanijio rizik obolijevanja
Zivotinja, a povecao njihov prirast. Primjena antibak-
terijskih lijekova na Zivotinjama koje se koriste kao
hrana moze rezultirati reziduama tih lijekova u mesu
i mesnim preradevinama osobito ako se pri lijecenju
ne slijedi uputstvo za doziranje lijeka i trajanje tera-

2 Dr.sc. Lidija Kozacinski, docent; lvana Filipovi¢, dr.vet.med.; Veterinarski fakultet SveuciliSta u Zagrebu, Zavod za
higijenu i tehnologiju animalnih namirnica, Heinzelova 55, Zagreb
3 Mr.sc. Andrea Benussi Skukan, Centar za kontrolu hrane Prehrambeno-biotehnoloskog fakulteta, Zagreb

4 Mislav Runje, dipl.ing., Zagreb
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