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teina u uzgojenih riba do 83 pmol/min/mg proteina
u divljih riba izlovljenih iz podrucja u blizini marine.
Uzgojene ribe i divlje ribe iz podru¢ja marine imale
su nisku razinu acetilkolinesteraze u misicnom tkivu

kao i parazitarne infekcije gonada. Dobiveni rezultati
nagladavaju korisnost uporabe kemijskih i biokemij-
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Cilj istrazivanja je bio utvrditi prisutnost halofilnih i
alkalofilnih bakterija mlijeéne kiseline (halophilic and
alkaliphilic lactic acid bacteria — HALAB) morskog
podrijetla u sirevima i tako pridonijeti razumijevanju
uloge flore LAB u zrenju sireva. Pretrazeno je 16
uzoraka sireva proizvedenih u 8est europskih drza-
va. Za obogacivanje i nasadivanje kulture koriSteni
su 7% NaCl glucose-yeast-extract-peptone-fish
extract bujon i agar (pH 9,5). HALAB su utvrdeniu 9
od 16 uzoraka na razini od <20 - > 107 CFU/g. U tri
meka sira s plijesnima ukupni broj HALAB kretao se
od 106 do 107 CFU/g i bio je veéi od broja nehalo-
alkalofilnih, ,obi¢nih“ LAB izbrojenih na MRS agaru.
16 S rRNA genska sekvenca (500 pb) u 51 od 55
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ispitanih izolata bila je identi¢na ili sli€ha genskim
sekvencama od Marinilactibacillus psycrotolerans
ili Alkalibacterium olivapovlitivus i srodnim vrstama
koje pripadaju rodu HALAB. Autori zaklju€uju da su
HALAB moguc¢eg morskog podrijetla identificirani
u razli¢itim mekim, polutvrdim i tvrdim sirevima bili
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HALAB.
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Turska fermentirana kobasica (sudzuk) je tradicio-
nalan dobro poznat proizvod u Turskoj. Svrha ovog
istrazivanja bila je utvrditi u€inak razli¢itih koncen-
tracija nizina na L. monocytogenes inokuliranu u
nadjev. Analize su provedene 0., 1., 3., 5., 7., 10,
15., 20., 25. i 30. dana (broj L.monocytogenes,
broj aerobnih mezofilnih bakterija, pH, aw i koli¢ina
vode). Nadjev je bio inokuliran s L.monocytogenes
ATCC 7644 (106) i potom razdjeljen u 6 jednakih
dijelova. U svaki je odvojeno dodan nizin u razli¢i-
tim koncentracijama (0, 5, 10, 25, 50 i 100 ug/g).
U nadjevu s 100 i 50 pg/g nizina L. monocytoge-
nes nije utvrdena 20. te 25. dana (p<0.001). Autori
zaklju€uju da se inhibicija bakterije L. monocyto-
genes u sudzuku povecava porastom primijenjene
koncentracije nizina.
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Bakterije mlijeCne kiseline odavno se koriste kao
starter kulture u proizvodnji fermentiranih kobasica
i drugih mesnih proizvoda. Te kulture moraju zado-
voljiti postavljene standarde sigurnosti hrane, odr-
Zivosti, tehnoloSke ucinkovitosti te ekonomicnosti.
Osim tih tradicionalnih svojstava, za uvodenje novih
starter kultura treba uzeti u obzir rizike vezane uz

stvaranje biogenih amina u hrani te razvoj i prije-
nos bakterijske rezistencije na antibiotike. Nadalje,
funkcionalne starter kulture mogu zastititi zdravlje
potroSaca od Stetnih bakterija brzom acidifikacijom
ili sintezom antimikrobnih tvari (bakteriocina). Sele-
ktirane kulture mogu pruziti i probiotski ucinak te
¢ak utjecati i na nutricionisti¢ka svojstva hrane. Ovaj
Clanak daje pregled tehnolo3kih i novih kriterija za
odabir bakterija mlije€ne kiseline kao starter kultura
u proizvodnji fermentiranih kobasica.
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Staphylococcus aureus jedna je od vodecih
bakterija uzro€nika hranom prenosivih bolesti. Mli-
jeko, mlije€ni proizvodi i meso Cesto su oneciScéeni
enterotoksigenim sojevima S. aureus. OneciS¢enje
namirnica moze nastati izravno preko inficiranih
Zivotinja ili kao posljedica nehigijenske proizvo-
dnje te tijekom prodaje i pohrane hrane buduci da
je Covjek njegov nosioc. Broj sojeva S. aureus koji
pokazuju antimikrobnu rezistenciju sve je vedi, kao
Sto je povecan i rizik prijenosa rezistencije na mikro-
floru Covjeka putem hrane. Ovaj €lanak prezentira
rezultate trogodiSnje studije (2003—2005) o poja-
vnosti S. aureus u mesnim i mlijeé¢nim proizvodima.
Od 1634 pretraZzenih uzoraka, njih 209 (12.8%) bili
su oneciS¢eni bakterijom S. aureus. Ukupno 125
enterotoksigenih sojeva je biotipizirano te je istraze-
na njihova antimikrobna rezistencija. Veéina izolira-
nih sojeva producirala je SED (33.6%), potom SEA
(18.4%), SEC (15.2%), SEB (6.4%). Ukupno 68.8%
sojeva bilo je rezistentno na barem jedan antibiotik.
Poluceni rezultati pokazuju zna€ajnu proSirenost
enterotoksigenih i rezistentnih sojeva S. aureus u
hrani, 5to je poziv za boljom kontrolom izvora oneci-
§éenja i Sirenja rezistentnih sojeva.
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