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SAZETAK

U ovom radu su prikazani rezultati senzorne, kemijske
i mikrobioloSke pretrage domacih kobasica u tipu trajnih
(“suhih”) i ¢eSnjovki koje se tradicionalno proizvode u
seoskim domacinstvima te rezultati pretraga u ocjeni
mikrobioloSke Cisto¢e opreme, pribora i radnih povrsina
u prostorima gdje se kobasice proizvode. Ujedno, uka-
zano je na problem sigurnosti proizvodnje tradicionalnih
kobasica u odnosu na sirovinsku osnovu, tehnologiju pro-
izvodnje te kakvocu i higijensku ispravnost proizvoda uz
karakteristike vec afirmiranih autohtonih obiljezja.

Kljuéne rijeci: autohtoni mesni proizvodi, higijenska
ispravnost, kobasice

U seoskim domacinstvima te u obiteljskim gospo-
darstvima uopce, tradicionalno se proizvode regi-
onalni specijaliteti u tipu suhomesnatih proizvoda i
kobasica, kao i druge namirnice Zivotinjskog podri-
jetla. Rije¢ je mahom o tradicionalnim proizvodima,
koji bi trebali biti prepoznatljivi hrvatski proizvodi.

Proizvodnja veéine autohtonih i tradicionalnih proi-
zvoda nije standardizirana niti poprac¢ena odgova-
rajucim propisima, pa postoji opasnost alimentarnih
oboljenja ljudi (Zivkovi¢ i Cvrtila, 1998). Pri tome se
postavlja problem zdravstvene ispravnosti namirnica
u uvjetima proizvodnje u individualnim domaginstvi-
ma, koju je veoma teSko nadzirati. Naime, natu-
ralna proizvodnja tradicionalnih mesnih proizvoda,
kobasica, suhomesnatih proizvoda i slanine, mlije-
¢nih proizvoda, kao i ostalih hamirnica Zivotinjskog
podrijetla namijenjenih javnoj potrosnji ne slijedi
postojece veterinarsko-sanitarne propise te pred-
stavlja potencijalnu opasnost za ljudsko zdravlje.
Samo dio takvih proizvoda (npr. kulen) proizvodi se
pod nadzorom u poljoprivrednim domacdinstvima i
stavlja na trziste, ali i prerasta okvire proizvodnje na
gospodarstvu te postaje dio obrtni¢ke proizvodnje.
Opc¢e mijere zastite zdravlja ljudi podrazumijeva-
ju prije svega osiguranje zdravstvene ispravnosti
namirnica te sanitarno-tehnickih i higijenskih uvjeta
za njihovu proizvodnju, Sto je ujedno i glavni zada-
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®) tak veterinarskog javnog zdravstva. U odnosu na kemijska pretraga uzoraka ¢eSnjovki (n=20) i “suhih”
o veterinarsko-sanitarne uvjete proizvodnje autohto- kobasica (n=20). Ujedno, uzeti su brisovi (n=20) s
LZ, nih mesnih proizvoda vaznost treba dati sirovini, pribora i radnih povrsina u prostorima u kojima se u
2 odnosno propisanim normama o klanju zivotinja u domacinstvu priprema sirovina za izradu kobasica.
= registriranim objektima (klaonicama) pod stalnim Senzorna svojstva ocjenjivalo je povjerenstvo
% nadzorom u smislu odredaba postojeéih propisa o od 5 ¢lanova uzimajuci u obzir konzistenciju, miris,
”E nacinu obavljanja veterinarsko-sanitarnog pregleda okus, izgled presjeka i tehnolosku doradu gotovog
2 (N.N. 149/2003; 9/2007; 99/2007). proizvoda.
<Z( Cilj ovog rada bio je istraziti sigurnost proizvodnje U kemijskoj pretrazi odredili smo osnovni kemijski
N tradicionalnih kobasica proizvedenih u domadin- sastav, vodu (ISO 1442), mast (ISO 1443), dusik
stvima u odnosu na sirovinsku osnovu, tehnologiju (ISO 937) i izradunali koli¢inu bjelancevina, te
proizvodnje te kakvocu i higijensku ispravnost pro- pepeo (ISO 936).
izvoda uz karakteristike ve¢ afirmiranih autohtonih Ubakterioloskojpretraziproizvodaiocjenimikrobio-
obiljezja. Takva se djelatnost prema postoje¢cim loSke Cistoée radnog prostora i pribora odredivana je
propisima moze obavljati u prostorijama za obradu, prisutnost Salmonella spp. i Listeria monocytogenes
preradu i uskladiStenje proizvoda zivotinjskog podri- te broj Staphylococcus aureus, enterobakterija, sul-
jetla, smjestenim u sklopu seoskog domacinstva. Ti  fitreducirajucih klostridija, Escherichia coli, i Entero-
se proizvodi prodaju na trznicama, izravnom proda- coccus spp. prema metodama navedenim u Tablici
jom u domacdinstvu ili ponudom u okviru seoskog 1. Biokemijska determinacija bakterija obavljena je
turizma. upotrebom API-identifikacijskog postupka.
MATERIJAL | METODE REZULTATI I RASPRAVA
U obiteljskom poljoprivrednom gospodarstvu koje Proizvodnja kobasica opisana je prema recep-
se bavi i seoskim turizmom uzorkovane su tradici- turi koja se tradicionalno koristi u individualnim
onalno proizvedene kobasice za kuhanje i peCenje domacinstvima. Tu proizvodnju karakterizira izbor
(“CeSnjovke” i domace “suhe” kobasice). Proces sirovine i odabir zacina, a u proizvodnji “suhih”
proizvodnje kobasica prikazan je u prilozima (prilog kobasica i hladno dimljenje, zrenje i pohrana. Iz
1.i2). uvida u recepture vidljivo je da se “suhe” kobasice
Kobasice su uzorkovane nakon zavrSetka proizvo- i ¢e$njovke uglavnom proizvode od jednake sirovi-
dnje (“CeSnjovke” nakon 10 dana, a “suhe” kobasice ne koja se kasnije prema potrebi razli¢ito tehnolo-
28. dana zrenja). Uzorci kobasica dostavljeni su u  Ski obraduje. Naime, sirovinski sastav kobasica je
laboratorij Zavoda za higijenu i tehnologiju animal- pribliZzno jednak, a smjesi se potom dodaju razli€iti
nih namirnica Veterinarskog fakulteta Sveucilista u  zacini. U suhim kobasicama osim CeSnjaka, soli i
Zagrebu. Obavljene su senzorna, bakterioloSka i papra dodaje se slatka i ljuta crvena paprika, Secer,
V Tablica 1. Metodologija mikrobioloskih pretraga
Mikroorganizmi Metoda Hranjive podloge Uvjeti inkubiranja
Enterobakterije HRN ISO 5552 VRBG (Oxoid) 37 °C 24 sata
Escherichia coli - Coli ID (bioMerieux) 37 °C 24 sata
Enterokoki - KEA (Merck) 37 °C 48 sati
Staphylococcus aureus HRN ISO 6888-1 BP (Merck) 37 °C 48 sati
Sulfitreducirajuce klostridije HRN ISO 15213 (SPS, Merck) 37 °C 72 sata
Salmonella spp. HRN ISO 6579 BPLS, XLD (Merck) 37 °C 24 i 48 sati
Listeria monocytogenes HRN ISO 11290-1 Palcam, Oxford (Merck) 30°C,37°C,24i48h
I
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bijelo vino i potrebna koli€ina vode. Proces pro-
izvodnje sli¢an je u fazama mijeSanja, punjenja u
ovitke, dijeljenja u parove i podvezivanja kobasica.
Nakon tih postupaka kobasice u tipu ¢eSnjovki se
vjeSaju na Stapove i drze u zasebnim prostorijama
na hladnom. Vrijeme €uvanja je ograni¢eno, najvise
nekoliko dana. U individalnim domacinstvima, za
potrebe seoskog turizma, uobiajeno je da se kroz
duze vrijeme kobasice pohrane u ledenici (do -25°C)
kako bi se izbjeglo njihovo kvarenje. Suhe kobasice
prolaze fazu dimljenja (oko 10 dana) a potom slijedi
zrenje naj¢esce u tavanskim prostorima kroz vrije-
me od oko mjesec dana. Nakon tog prenose se u
podrumske prostorije na temperatu 2-10 °C. Potom

V Prilog 1. Proces proizvodnje domace “suhe” kobasice

SVJEZE MESO
(ne starije od 24 sata)
bez suvisne slanine

|

USITNJAVANJE
(najéesce @ 5 mm)

ZACINI
(sol, papar, ¢eSnjak,
Secer, slatka i ljuta
crvena paprika, bijelo
vino, voda)

MIJESANJE

v

PUNJENJE

| tanka svinjska crijeva

!

DIJELJENJE NA PAROVE
(prosjecna duzina kobasice
10 cm)

|

| PODVEZIVANJE |

|

VJESANJE
NA STAPOVE

}

[ DIMLJENJE (10 dana) |

!

ZRENJE
(oko mjesec dana)

CUVANJE
(na temp. od 2-10°C)

V¥ Prilog 2. Proces proizvodnje domace kobasice za

“x

kuhanje i pe€enje (“CeSnjovke”)

SVJEZE MESO
(ne starije od 24 sata)
bez suvi$ne slanine

|

USITNJAVANJE
(najcesée @ 5 mm)

|

MIJESANJE -« ZACINI
(sol, papar, ¢eSnjak)
PUNJENJE <«— tanka svinjska crijeva

!

DIJELJENJE NA PAROVE
(prosjec¢na duzina kobasice

10 cm)
| PODVEZIVANJE |
\4
PRSKANJE VODOM
VJESANJE (radi pranja zaostalih
NA STAPOVE <+—— komadi¢a mesa po
povrsini kobasice
\ 4
CUVANJE
(na hladnom)

se provjerava njihova konzistencija i ocjenjuje stu-
panj zrenja.

Senzorna svojstva kobasica bila su neujednacena
ali u granicama karakteristika svojstvenih za tradici-
onalnu proizvodnju u individualnim domadinstvima.
Konzistencija “Cesnjovki” bila je elasti¢na, miris svoj-
stven i ugodan na zacine. Na presjeku proizvoda
jasno su vidljivi komadi¢i mesa tamno crvene boje
i masnog tkiva bijele boje. Jednako tako, ,suhe“ su
kobasice bile mirisa i okusa svojstvenog za vrstu
kobasica, ugodnih na dim i dodane zacine. Konzi-
stencija je bila tvrda, a na presjecima bili su jasno
vidljivi komadic¢i mesa crveno-smede boje i masnog
tkiva bijele do naranCaste boje (crvena paprika).
Zajednicko je za obje vrste kobasica da nadjev nije
bio jednakomjerno pomijesan pa je u istoj kobasici
na razli¢itim presjecima omjer masnog i miSi¢énog
tkiva razli¢it s katkada previSe masnog tkiva.

Fizikalno-kemijski pokazatelji kakvoce u pogledu
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®) osnovnog kemijskog sastava ukazuju na upotrebu V¥ Tablica 3. Rezultati kemijske pretrage “suhe”
o razlicitih sirovina kao i postupaka proizvodnje isto- kobasice
zZ . . . - . .
g vrsnlh. mesnih .pr0|vzv?d.a. Koli€ina bjelzfmc.evm? u BROJ PARAMETAR, %
= kobasicama u tipu ¢esSnjovke (tabl. 2.) bila je pribli- UZORKA —
G Zno jednaka u svim uzorcima i kretala se od 17,1% Voda | Mast | Bjelancevine | Pepeo
% do 18,3%, a masti od 29,8% do 37,1%. Koli¢ina | 1. 32,1 | 38,7 19,5 3,5
E vode bila erwrela.tlvno mal.a i |zvno§|la .Je 35,.1.% dg 2 330 | 391 18,2 3.4
2 36,8%. KoliCinski odnos bjelancevina i masti iznosi
<Z( u prosjeku 1,00 : 2,12 Sto ukazuje na proizvod veli- ok e | T e i
N ke bioloske vrijednosti. Ovo posebno istiCemo jer | 4. 315 | 389 19,1 3,6
se senzornom pretragom presjeka proizvoda stjee | g 342 | 398 18,4 3.9
dojam da masno tkivo dominira. U ,suhim® koba-
sicama koli¢ina vode je bila ujednagena i iznosila 8 g2l | e 13 S
je od 30,3 - 33,2 %. Sadrzavale su najvise 40,7% 7. 32,4 | 38,6 17,2 3,9
masti i najviSe 19,5% bjelancevina. 8. 331 | 39,9 176 3.2
Samelis i sur. (1998) utvrdili su da koli¢ina vode u
9. 31,6 | 40,2 19,1 3,8
V Tablica 2. Rezultati kemijske pretrage “Ge$njovke” 10. 330 | 387 18.2 37
BROJ PARAMETAR, % 1. 33,2 | 39,8 19,1 3,8
UZORKA | voda | Mast Bjelan€evine | Pepeo 12. 30,3 | 39,7 19,2 3,6
1. 35,9 37,7 17,5 3,8 13. 31,8 | 39,1 18,6 3,8
2. 36,0 39,8 17,1 3,8 14. 32,6 37,9 18,1 3,4
3. 35,8 39,7 17,9 3,9 15. 30,5 38,2 18,9 3,9
4. 36,2 38,2 17,8 3,7 16. 30,9 | 40,1 17,9 3,8
5. 349 | 39,1 18,0 3,8 17. 32,0 | 398 17,7 3,7
6. 35,6 37,6 17,7 3,8 18. 33,2 | 385 17,6 3,6
7. 35,7 38,4 18,1 3,8 19. 31,8 38,9 18,2 3,7
8. 351 | 38,6 18,3 37 20. 325 | 37,6 18,2 3,9
9. 35,6 39,2 18,0 3,8 ) ) ) ] o ]
uzorcima grckih autohtonih trajnih kobasica iznosi
et o | e & izmedu 27,7 - 30,3%. Tako su i Bruna i sur. (2001)
1. 34,8 | 379 17,7 3,8 utvrdili koli¢inu suhe tvari trajnih kobasica od 70 %
12. 353 | 376 18,1 3.9 na kraju fermentacije. Fereira i sur. (2007) su u svo-
jim istraZivanjima kakvoce autohtonih kobasica iz
13. 35,9 37,8 17,9 3,7 . - v .
Portugala istakli prije svega razli¢itost organolepti-
14. 346 | 364 17,5 3.6 ¢kih svojstava, ovisno o regiji iz koje proizvod potje-
15. 35,8 37,1 18,2 3,7 Ce i zahtjevima potroSaca. Kobasice se proizvode
16 365 | 36.9 176 38 od svinjetine, a meso salamuri u salamuri od vode,
: : : : : soli i vina. Kemijski sastav tih kobasica je sljedeéi:
i 37,0 | 364 B 3.8 voda od 30,1% do 57,3%, mast od 3,6% do 68,2%,
18. 36,1 37,5 17,9 3,6 a koli¢ina bjelancevina od 31,6% do 43,5%. Tako
19 368 | 371 18.0 37 velike razlike u koli¢ini pojedinih sastojaka kobasica
moguce je objasniti i razli€¢itom pripremom pojedinih
20. 36,5 37,2 18,1 3,8 . " " . . . .
sastojaka prije nadijevanja. Naime, u nekim regijama
I
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meso i masno tkivo se rezu na manje komade dok enterokoka iznosio 10% cfu/g u ¢eSnjovkama, dok lil
su drugim dijelovima Portugala posebno zanimljive u suhim kobasicama nisu utvrdene. Zdolec i sur. )Z>
kobasice s izrazito velikim komadima krtog mesa. (2007) utvrdili su kontinuirano smanjenje broja ente- ]
BakterioloSkom pretragom ceSnjovki utvrdene rokoka tijekom zrenja tradicionalnih fermentiranih ,-2.-.
su bakterije S. aureus (4 uzorka), enterobakterije kobasica iz domacinstva, no krajnji broj je bio oko %
(3 uzorka), sulfitreducirajuce klostridije (9 uzora- 10%g. Prema Giraffi (2002) enterokoki mogu prezi- 4
ka) i Enterococcus faecalis (16 uzoraka), dok su vjeti i umnazati se tijekom fermentacije u mesnim g
u uzorcima suhih kobasica utvrdene S. aureus (4 proizvodima, posebno u odsutnosti starter-kultura. 2
uzorka) i sulfitreducirajuce klostridije (2 uzorka). U Holey i sur. (1998) takoder navode da enterokoki o
istrazivanju Samelisa i sur. (1998) broj enterokoka mogu prezivjeti uvjete zrenja. Lopez i sur. (2000) o)
je ostao konstantan tijekom zrenja i na kraju izno- su u mediteranskom tipu trajnih kobasica utvrdili
sio 10°% cfu/g. U naSem je istrazivanju najvecCi broj prisutnost enterobakterija, koliformnih bakterija, E.
coli, enterobakterija i sulfitreducira-
V Tablica 4. Rezultati bakteriolo$ke pretrage “Cesnjovki” Jucih bakterija, te L. monocytogenes
i Salmonella spp. Tijekom zrenja
BROJ PARAMETAR njihov broj se smanjivao, te je
UZORKA | g 259 | SA/g | Elg | SRKig | EClg | LMi25g | EF/g k.c.)nac":ni.pro.izvod sad.riavao prihv-a-
tliiv broj mikroorganizama u svim
1. nég. | neég. | neég. | neg. | nég. | neg. | N€Y. | obasicama. Prisutnost salmonela,
2. neg. neg. | neg. | 10000 | neg. neg. 60 sulfitreducirajucih klostridija i liste-
3. neg. neg. | neg. | neg. neg. neg. 130 rija utvrdena je u nekoliko uzoraka
kobasica prije procesa zrenja, Sto
- neg. | neg. | neg. | 300 | neg. | neg. | 300 | ,,t6r dovode u vezu s higijenskom
5. neg. neg. | neg. 200 1000 neg. 20 kakvoéom sirovine. Pellicer i sur.
6. neg. neg. | neg. | 2900 | neg. neg. 20 (2002) utvrdili su u uzorcima traj-
nih kobasica (n= 60) bakterije roda
7. neg. 3000 | 500 neg. neg. neg. 260 Listeria (26,6%), i to L. monocyto-
8. neg. neg. | neg. 100 neg. neg. 150 genes (5%), L. inocua (18,3%) i L.
9. neg. 1200 | neg. | neg. | 1200 | neg. neg. welshimeri (3,3%). Autori smatraju
da moraju biti uspostavljeni postu-
e neg. neg, | A0 | WEY neg. neg. 200 pci kontrole u cilju garancije da su
1. neg. neg. | neg. | neg. | neg. neg. 450 proizvodi slobodni od bakterijskog
12. neg. neg. | neg. | neg. | 5000 neg. 100 oneciS¢enja. U nadem istrazivanju
niti u jednoj vrsti pretraZivanih koba-
13. neg. neg. | neg. | neg. neg. neg. neg. sica Salmonella spp. i L. monocyto-
14. neg. | neg. | neg. | 12000 | 800 neg. 200 | genes nisu utvrdene. Buncic (1991),
15. neg. | neg. | neg. | neg. | neg. | neg. | 140 | navodi da je u uzorcima trajnih
kobasica L. monocytogenes utvrde-
16. neg- 100 | neg. | 500 neg. neg- 1000 na u 19% uzoraka te u 21% uzoraka
17. neg. | neg. | 100 | 1800 | neg. | neg. | neg. | vakuum-pakiranih trajnih kobasica.
18. neg. neg. | neg. | neg. | neg. neg. 70 Mnogi autori utvrdili su u nadjevu
- neg. 150 | neg. | 9000 | neg. neg. - fermentiranih kobasica stafilokoke u
visokom postotku (Comi i sur., 1992;
20. neg. | neg. | neg. | neg. | neg. | neg. | 500 | Hugas i Roca, 1997; Samelis i sur.,
S — Salmonella spp.; SA — Staphylococcus aureus; E — Enterobacteriaceae; 1998; Garc.laF-Varona | sur., 2000;
SRK — sufit reducirajuce klostridije; EC — Escherichia coli; LM — Listeria Papamanoli i sur.,, 2002). U svom
monocytogenes; EF — Enterococcus faecalis istrazivanju poznavanja proizvodnje
I
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®) i kakvoce fermentiranih kobasica u domacinstvima broju u suhim kobasicama. E. coli nije utvrdena u
o Bartolovi¢ (1977) zakljuCuje da higijenski uvjeti suhim kobasicama.
LZ) naturalne proizvodnje kulena nisu uvijek zadovo- Kontrola higijenskih uvjeta u pogledu Cisto¢e radnih
2 liavajuci. Takav zaklju€ak proizlazi iz ¢injenice da prostorija i opreme prema odredbama Pravilnika o
= su u proizvodima utvrdeni koagulaza-pozitivni sta- normativima mikrobiolodke Cisto¢e i metodama nje-
% filokoki, sulfitreducirajuce klostridije i E. coli. Autor zinog odredivanja (NN RH broj 46/94) pokazala je
E smatra da sve to govori u prilog objektivnoj potrebi loSe higijenske uvjete proizvodnje u domacdinstvima
2 poboljSanja higijenskih uvjeta, u ¢emu posebno (tablica 6). Na opremi i priboru koji su koristeni u
< znacenje ima organizacija veterinarsko-sanitarnog proizvodnji kobasica utvrden je povecani ukupni broj
E nadzora nad klanjem svinja i naturalnom preradom mikroorganizama, te bakterije S. aureus i enterokoki.
mesa u domacinstvima. U naSem je istrazivanju broj  Ti su isti mikroorganizmi utvrdeni i u bakterioloSkoj
sulfitreducirajucih klostridija u ¢eSnjovkama iznosio pretrazi domacih ¢esnjovki i suhih kobasica. Stoga
i viSe od 10* cfu/g, a bakterije su utvrdene u malom je potrebno obratiti paznju na higijenske uvjete pro-
izvodnje autohtonih proizvoda,
V Tablica 5. Rezultati bakteriolo$ke pretrage “suhe” kobasice &to je, izmedu ostaloga pove-
S PARAMETAR za.no s ureder.mjem prostorija za
UZORKA Si25g | SA/g | Elg | SRKig | EC/g | LMiz5g | EFig pripremu takvih proizvoda. Sve
navedeno treba dakle provesti u
1. neg. 50 neg. neg. neg. neg. neg. | skladu s postojeéim propisanim
2. neg. neg. | neg. | neg. neg. neg. neg. | Normama u smislu odredaba
Pravilnika o higijeni hrane i
3 ne9: neg. | neg. nes. neg- nes. ne9. Pravilnika o higijeni hrane Zivo-
4 neg. neg. | neg. neg. neg. neg. neg. | tinjskog podrijetla (NN RH broj
5. neg. 10 | neg. | neg. neg. neg. neg. | 99/2007) kao i Pravilnika o nor-
mativima mikrobioloSke Cistoce i
6. neg- neg. | he9. S0 neg- neg- M®9- | metodama njezinog odredivanja
7. neg. 10 neg. neg. neg. neg. neg. | (NN RH broj 46/94) te prilagoditi
8. neg. neg. | neg. | neg. neg. neg. neg. | Uvietima proizvodnje u seoskim
domacinstvima. Nakon procjene
S neg. | Ne9- | Neg. | Neg. | NeG. | M€Y | "8 | ikrobiolodke Gistoce objekta i
10. neg. neg. | neg. | neg. neg. neg. neg. | prostora u kojima se proizvodi
11. neg. 50 | neg. | neg. neg. neg. | neg. | hrana, kao i potrebnog pribora
12. neg. neg. | neg. neg. neg. neg. neg. Za_pripremu namirnica - treba
uvesti korektivne mijere uvjeta
13. neg. neg. | neg. | neg. neg. neg. neg. | proizvodnje u smislu provode-
14, neg. neg. | neg. neg. neg. neg. neg. nja redovite sanitacije opreme,
15. neg. neg. | neg. neg. neg. neg. neg. posuda i pribora u proizvodnj
kobasica.
16. neg. neg. | neg. neg. neg. neg. neg.
17. neg. neg. | neg. 10 neg. neg. neg. ZAK[J“ﬁﬁl
18. neg. neg. | neg. | neg. neg. neg. neg. Pretragom uzoraka kobasica
iz domace proizvodnje utvrdeno
19. neg. 10 neg. neg. neg. neg. neg. je da u pogledu senzornih svoj-
20. neg. neg. | neg. neg. neg. neg. neg. stava i kemijskog sastava svi
S — Salmonella spp.; SA — Staphylococcus aureus; E — Enterobacteriaceae; pretraZeni uzorci zadovoljavaju
SRK - sufit reducirajuce klostridije; EC — Escherichia coli; LM — Listeria Pravilnik o proizvodima od mesa
monocytogenes; EF — Enterococcus faecalis
I
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Kakvoca trajnih kobasica i ¢eSnjovki iz individualnih domacinstava

V Tablica 6. Ocjena mikrobioloske ¢isto¢e radnog prostora i pribora

deni su slabi higijenske uvjeti s

obzirom na utvrdeni povecani
Bris UB/cm? | S/25ml | SA/ml EF/ml P/ml . . . P
ukupni broj bakterija te nalaz S.
1. Radni stol 3,0x10% neg. neg. neg. neg. aureus, enterokoka i p||Jesn|
2. | Radnistol 5,0x102 | neg. neg. | 1,0x10° | neg. Usprkos niskoj razini higijenske
; kakvoc¢e smatramo da naturalnu
3. Radni stol 2,5x10°% neg. neg. neg. neg. . . . . .
proizvodnju tradicionalnih proizvo-
4 Daskg zad 3,9x10° neg. neg. neg. neg. da u okvirima seoskih domadin-
rezanje - drvo stava i obiteljskih poljoprivrednih
s Daska za . gospodarstava treba podrzati.
: rezanje - PVC LS neg. neg. neg. neg. Medutim, proizvodnju mesnih
proizvoda u seoskim domacinstvi-
6 Bk >10° neg 50 neg neg i iti
" | rezanje - PVC ; g g ma potrebno je uskladiti s posto-
- = BV D = = Py je¢im veterinarsko - sanitarnim
: RS PO 1x10 neg. v v —— propisima. Prvi korak u rjeSavanju
8. | Posuda-inox | 1,3x10° neg. | 4,0x10? 102 neg. postojeéih problema je usluzno
9. Posuda - inox 102 neg. neg. neg. neg. klanje zivotinja u registriranim kla-
: , onicama koje su pod nadzorom
10. | Posuda-inox | 3,5x10 neg. neg. neg. neg. veterinarske sluzbe. Nadzor pro-
11. | Noz 2,0x10? neg. neg. neg. neg. izvodnje u gospodarstvima, dakle
12. | Noz 2,2x10? neg. neg. neg. neg. nadzor na mijestu proizvodnje i
- ; pohrane teSko je provesti. Stoga
B oz Sl neg. neg. neg. neg. je potrebna kontrola higijenskih
14. | Noz 1,2x10? neg. neg. neg. neg. uvieta u pogledu Gdistoce svih
15. | Hladnjak 2,5x104 neg. 2,0x10? neg. neg. radnih prostorija i (.)p’r.eme prgma
odredbama postojec¢ih propisa,
i 3
16. | Hladnjak 1,5x10 neg. neg. neg. neg. kao i kontrola gotovih proizvoda,
17. | Ledenica 6,0x10? neg. neg. neg. neg. koja se moZe ostvariti ugovornim
18. | Ledenica 2,0x103 neg. neg. neg. neg. odncisom 'Zm?F’}‘ proizvodaca i
ovlastene analiticke ustanove.
19. | Sudoper 3,2x10°3 neg. neg. neg. neg.
20. | Sudoper 4.0 x103 neg. neg. neg. neg. * Autori se zahvaljuju Ministarstvu zna-

S — Salmonella spp.; SA — Staphylococcus aureus; EF — Enterococcus

faecalis; P - plijesni

(NN RH 1/2007)

Kriterije mikrobioloSke ispravnosti prema Pravilni-
ku (NN RH 125/03) nisu zadovoljili uzorci kobasica
u tipu “Cesnjovki” zbog nalaza S. aureus (4 uzorka),
enterobakterija (u 3 uzorka), sulfitreducirajucih klo-
stridija (9 uzoraka) i Enterococcus faecalis (16 uzo-
raka) te uzorci suhih kobasica utvrdenih S. aureus
(4 uzorka) i sulfitreducirajucih klostridija (2 uzorka).
U pretraZzenim uzorcima nisu dokazane bakterije
Salmonella spp. i L. monocytogenes.

Kontrolom higijenskih uvjeta u pogledu cisto¢e
svih radnih prostorija i opreme u domadinstvu utvr-

nosti, obrazovanja i Sporta koje podupire
znanstvene projekte «Veterinarsko javno
zdravstvo u proizvodnji zdrave hrane»
(053-0531854-1851) i  «MikrobioloSka
kakvoca i odrzivost namirnica zivotinjskog podrijetla» (053-053-
1854-1853).

RIASSUNTO

QUALITA DELLE SALSICCE AFFUMIGATE E SALSICCE
TRADIZIONALE IN TIPO , GESNJOVKE “ DALLA
PRODUZIONE DOMICILIARE

In questo saggio sono mostrati risultati delle ana-
lisi sensoriche, chimiche e microbiologiche delle
salsicce tradizionali del tipo ,CeSnjovke” e salsicce affu-
micate, le quali si producono nella produzione domici-
liare, e i risultati dell’analisi microbiologica della purita
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Srna obic¢na (Capreolus capreolus) — od uzgoja do visokovrijedne namirnice

dell’'equipaggiamento, degli strumenti e delle superficie
lavorative degli spazi in cui si producono le salsicce.
Inoltre, si indica il problema della sicurezza della produ-
zione di salsicce domestiche rispetto alla materia prima,
alla tecnologia della produzione e, alla fine, alla qualita e
validita igienica dei prodotti con le caratteristiche dei gia
affirmati attributi autoctoni.
Le parole chiavi: prodotti tradizionali, validita igienica
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SRNA OBICNA (CAPREDLUS CAPREOLUS) —
0D UZGOJA DO VISOKOVRIJEDNE NAMIRNIGE

SAZETAK

Prirodni uzgoj srnece divijaci osigurava respektabilnu
masu visokovrijednih namirnica godi$nje. S obzirom na
specificnosti prirodnog uzgoja divijaci, kvaliteta mesa srna

Konjevi¢', D.

nalazi se pod utiecajem brojnih endogenih i egzogenih
C¢imbenika na koje je teSko utjecati. |1z toga se razloga
naglasak stavija na postupak s divijaci po odstrjelu u cilju
poboljSanja i Sto boljeg o¢uvanja diviljacine te osigurava-

' Dean Konjevi¢, dr. vet. med., znanstveni novak-asistent, SveuciliSte u Zagrebu Veterinarski fakultet, Zavod za biologiju,
patologiju i uzgoj divljaci, Heinzelova 55, 10 000 Zagreb, e-mail: dean.konjevic@vef.hr
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