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U ovom preglednom radu prikazana su novija saznanja
o Cimbenicima stresa i fiziCkim ozljedama koje nastaju
prije i tijekom prijevoza Zivotinja do klaoni¢kog objekta, na
stoénim sajmovima, te za vrijeme boravka u krugu klao-
nice. Stres za vrijeme prijevoza do trenutka omamljivanja
ima znacajan utjecaj na kakvocu mesa svinja, dok napor
ili omamljivanje s CO, moze dodatno pridonijeti nastanku
oksidacijske ranketljivosti u svinja, peradi i ribe. Suvre-
mena znanja u podru¢ju omamljivanja i klanja odnose
se na bolje poznavanje uzroka varijacija rada uredaja
za omamljivanje, pojavu laznih aneurizmi u karotidnim
arterijama tijekom shehite i halal klanja, te stresni ucinak
omamljivanja s CO, na ribe. Omamljivanjem svinja s 90 %
CO, smanjuje se pojava blijedog, mekanog i vodnjikavog
mesa, u odnosu na omamljivanje s 80 % CO, Danas je
sve aktualnija zabrinutost zbog vidljive fizicke aktivnosti
goveda i peradi nakon elektricnog omamljivanja. Takoder
raste zabrinutost zbog higijenskih problema koji nastaju u
trgovinama gdje se Zivotinje kolju uz meso koje je izloZe-
no kupcima.

Ferguson, D.M., R.D. Warner (2008): Have we unde-
restimated the impact of pre-slaughter stress on meat
quality in ruminants? Jesmo li podcijenili utjecaj stre-
sa prije klanja na kakvo¢u mesa prezivaca? Meat Sci-
ence, 80, 12-19. 54th International Congress of Meat
Science and Technology (54th ICOMST), 10-15 August
2008, Cape Town, South Africa.

Stres je neminovna posljedica postupka prijevoza
zivotinja s farme do klaoni¢kog objekta. Dobro je poznat
nepovoljan ucinak kroni¢nog stresa na razgradnju misi¢-
nog glikogena i posljedi€énu pojavu tamnog mesa. Ipak,
malo je istrazivanja ucinka akutnog stresa nastalog
neposredno prije klanja na kakvo¢u mesa prezivaca. Novi
dokazi pokazuju da se pojavljuju nepovoljni ucinci koji
nisu povezani s pH mesa, a nastaju stresiranjem goveda
i ovaca neposredno prije klanja. Ovaj rad daje pregled
op¢ih nacela o stresu kod zivotinja prije klanja, raspravlja
0 utjecaju stresora na kakvocu trupova i mesa prezivaca,
te prikazuje strategije spreCavanja stresiranja zivotinja
pred klanje. Naglasava se potreba kvantifikacije bioloSkih
troSkova pojave stresa prije klanja i posljedica za kakvoéu
mesa.

Webb, E.C., H.A. O’Neill (2008): The animal fat
paradox and meat quality. Paradoks zivotinjske masti
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Svrha ovog rada bila je prikazati neke paradoksalne
postavke u odnosu na Zivotinjske masti i njihovu pove-
zanost s kakvoéom mesa i percepciju potrosaa. Znan-
stvenici proucavaju kakvocu trupova na liniji klanja ve¢
godinama, a iako se istrazuju i ¢imbenici koji utjecu na
talozenje, raspodjelu i sastav masnog tkiva trupa, uloga,
vrijednost i percepcija zivotinjskih masti za kakvocu mesa
znacajno se razlikuje od proizvodaca, klaonica, mesara,
prodavaca do potroSaca. Mast i dugolan¢ane masne kise-
line u masnom tkivu ili miSi¢u znacajno pridonosi kakvoci
mesa u smislu nutricionisti¢kih i senzornih vrijednosti. U
ovom preglednom radu raspravljena je nutricionisti¢ka vri-
jednost masti, kao i znacaj masti za kakvocu trupa i mesa.
«Kakvoca» mesa uvelike ovisi o socijalno-demografskom
zaledu potrosaca. Cilj je usredotociti se na globalni znacaj
masti u trupu Zivotinja za proizvodace, preradivace i potro-
Sace. Danas ne postoji jasna definicija kakvo¢e masti jer
prihvatljivost i shvac¢anje kakvo¢e masti znacajno varira
u odnosu na koli¢inu, boju, konzistenciju, kemijski sastav
razli¢itih zivotinjskih vrsta u razli¢itim dijelovima svijeta.
Povezanost izmedu Zivotinjskin masti i zdravlja ljudi je
kriti€na, a preporuke zdravstvenih stru¢njaka krec¢u se od
zabrane konzumiranja masti do preporuka radi njihove
esencijalne uloge u organizmu. Unato€ preporukama i
viSegodisnjem loSem publicitetu zivotinjskih masti u pre-
hrani ljudi, uzgoj Zivotinja za hranu danas se usredotoCuje
na kakvoc¢u masti, a ne na njezinu koli¢inu. Takav pristup
mogao bi bitno utjecati na potroSnju mesa potrosaca koji
postaju sve kriti¢niji prema hrani koju jedu.
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Probioti¢ka hrana zanimljiva je trzitu kao funkcionalna,
hrana koja djeluje blagotvorno na zdravlje konzumenta, pa
je danas uvedena u brojne grane prehrambene industrije.
Ipak, komercijalna primjena probioti€kih mikroorganizama
nije jo$ uobiCajena u proizvodniji fermentiranih kobasica.
Ti proizvodi pogodni su kao nosaci probioti¢kih bakterija
budué¢i da se ne zagrijavaju, te podrzavaju prezivljava-
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nje probiotickih bakterija u Zelu€ano-crijevnom traktu.
Suprotno, bakterijsko prezivljavanje moze se smanijiti
zbog vece koli€ine soli za salamurenje i niske aktivnosti
vode te niskog pH, pa su rezultati ovisni prvenstveno o
primijenjenom soju. Do danas je primijenjeno nekoliko
pristupa, no rezultati su pre-preliminarni da bi se moglo
nesto zakljuciti o utjecaju probiotickin mesnih proizvoda
na zdravlje ljudi. Potencijalni probioti¢ki sojevi dobiveni su
tijekom testiranja tehnolo8kih karakteristika bakterija koje
su prirodno prisutne u mesu ili potjeCu iz mesnih starter
kultura. Alternativno, primjenjuju se i postojece probioti¢-
ke bakterije. Na kraju, evaluacija gotovog proizvoda treba
ukljuciti zdravstveni ucinak i tehnoloSka svojstva, na pri-
mjer preko kliniCkih studija i senzornih panela.
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ocuvanje tipicnih senzornih svojstava tradicionalnih
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kultura. International Journal of Food Microbiolo-
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Tradicionalne fermentirane kobasice proizvode se u
malim objektima bez dodavanja starter kultura, a njihovo
zrenje osniva se na aktivnosti prirodne mikroflore. Karak-
terizacija i kontrola tih specifi¢nih bakterija su esencijalne
za senzornu kakvocu i sigurnost kobasica. Cilj ovog rada
bio je razviti autohtonu starter kulturu koja poboljSava
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sigurnost te osigurava oCuvanje tipi¢nih senzornih svoj-
stava fermentiranih kobasica. Istrazivanjem je razvijena
autohtona starter kultura sastavljena od bakterija Lacto-
bacillus sakei, Staphylococcus equorum i Staphylococcus
succinus koje su izolirane iz tradicionalnih fermentiranih
kobasica. Bakterije su testirane na osjetljivost prema
antibioticima i stvaranje biogenih amina. Starter kultura
je provjerena u tradicionalnom francuskom proizvodnom
objektu gdje su sojevi i izolirani. U€inak autohtone starter
kulture provjeren je analizom mikrobioloskih, fizikalno-
kemijskih, biokemijskih i senzornih svojstava kobasica.
Inokulacija odabranim bakterijskim vrstama potvrdivana
je poznatom PCR specificnom reakcijom za L. sakei i S.
equorum te PCR specificnom reakcijom za S. succinus
koja je postavljena prvi put u ovom istrazivanju. Sojevi
su bili tjekom zrenja provjeravani metodom tipiranja gel
elektroforezom u pulsirajuéem polju. Dodvanje autohtone
mikrobne starter kulture unaprijedilo je sigurnost kobasica
u usporedbi s tradicionalnom prirodnom fermentacijom, i
to inhibicijom rasta patogene bakterije Listeria monocyto-
genes, smanjenjem koli¢ine biogenih amina te ogranica-
vanjem oksidacije masnih kiselina i kolesterola. Nadalje,
autohtona starter kultura nije utjecala na tipi¢na senzor-
na svojstva tradicionalnih kobasica. Prema saznanjima
autora, ovo je prvi put da je selekcija, razvoj i validacija
autohtone starter kulture napravljena in situ, te prvi put
da su S. equorum i S. succinus zajedno upotrebljene kao
starter kulture u fermentaciji mesa. Primjena autohtone
starter kulture je u€inkovit nacgin za smanjenje stvaranja
nepoZzeljnih tvari u kobasicama, uz o€uvanje originalnih i
specifiCnih senzornih svojstava.
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