ODABRANE STRANICE

Utjecaj postupaka uzorkovanja na mikrobiolosku ispravnost namirnica animalnog podrijetla

ODABRANE STRANIGE

SAD: SVE VISE PILECEG MESA POZITIVNO NA

je nastala unutar ovarija kokoSi, prije nego Sto se

SALMONELU ljuska uopée formirala.
Vise o tome: http//www.meatnews.com Prema istraZivanjima Ministarstva poljoprivrede,
23.11.2006. sada se bakterija pojavljuje u brojlera. Naime,

SAD: Ministarstvo poljoprivrede (U.S. Department
of Agriculture - USDA) nedavno je objavilo rezultate
svog istrazivanja kojim je potvrden sve CeSc¢i nalaz
salmonele u pileéem mesu, i to soja koji se obi¢no
moze nadi u jajima,.

Od salmoneloze svake godine u SAD-u oboli
najmanje 40 000 ljudi, od ¢ega ih umire oko 600.
Salmonella enteritidis jedna je od najceséih sojeva
bakterije.

Jaja se kontaminiraju salmonelom izvana, kontak-
tom s fekalnim bakterijama. No, posljednjih godina
bakterija Salmonella enteritidis nadena je unutar
neostecenih, dezinficiranih jaja. Kontaminacija
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istrazivanje je otkrilo C&etverostruko povecéanje
pozitivnih testova na Salmonellla enteritidis u 2005.
godini, u odnosu na 2000. godinu. Udio tvornica
pozitivnih na Salmonellla enteritidis povecao se
trostruko tijekom tog vremena, a broj drzava s pozi-
tivnim testovima na tu bakteriju povecao se s 14 na
24. Ovo istrazivanje provedeno je prije nego je Odjel
za poljoprivredu zapoc¢eo novi program za redukciju
salmonele. Od tada je pojavnost salmonele pala s
18 % u 2005. godini na 10 % danas. Unato€ tome,
vlada SAD-a strogo preporucuje konzumentima
koristenje termometara za hranu pri pripremi jela
od jaja te postivanje osnovnih pravila sigurnosti u
kuhinji, kao $to su Cesto pranje ruku, drzanje svjezeg
mesa odvojeno od kuhane hrane i sl.ll

osobine PURASAL-a su:

e Povecava odrZivost proizvoda

¢ |nhibira razvoj patogenih bakterija
E. coli.-C. botulinum-L.monocytogenes

POVECAVA MIKROBIOLOSKU STABILNOST
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THE SOURCE YOU CAN DEPEND ON

American Barrings Corporation

Representative office Vienna Mainzer Strasse 160

PURASAL" prirodni natrijev i kalijev laktat koriste se u proizvodnii
mnogih proizvoda od mesa, stoke za klanje i peradi. Osnovne

¢ PoboljSava senzorska svojstva proizvoda

PURAC Deutschland GmbH

AUSTRIA 55411 Bingen/Rhein
Tel./Fax:  +43 16004125 Germany
E-mail:  abc.map@chello.at Tel.  +496721 181740

Fax:  +496721 181750
E-Mail: pge@purac.com

WWW.pUrac.com




