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HIGIJENA U PROIZVODNJI KOBASICA

Tijekom izrade kobasica u kuéanstvu moramo se pri-
drzavati odredenih higijenskih normativa koji utjeCu na
kakvodu krajnjeg proizvoda. Prvenstveno se to odnosi na
Cisto¢u radnih povrsina i pribora rabljenih u proizvodniji
kobasica, te higijenu osoba koje sudjeluju u tom proce-
su. Radne povrsine koje dolaze u neposredan dodir prije
izrade kobasica temeljito oCistimo i operemo. Na taj nacin
sprjie€ava se moguénost kontaminacije mikroorganiz-
mima Koji mogu uzrokovati kvarenje kobasica i njezino
Stetno djelovanje na ljudski organizam. Za ¢iS¢enje povr-
Sina koristimo Cistu spuzvu i pripremljenu radnu otopinu
odgovarajuceg dezinfekcijskog sredstva prema uputama
proizvodaCa. Pritom osobitu pozornost treba posvetiti
kutovima i neravnim povrSinama, jer su oni najpogodniji
za zadrzavanje razli€itih necistoca. Nakon mehanickog
¢iScenja, povrsine se isplahnu &istom vodom te priCeka
da se same osus$e. Osobe koje sudjeluju u izradi kobasi-
ca trebaju prije neposrednog dodira s mesom i priborom
odjenuti Cistu radnu odje¢u, dobro oprati ruke u blagom
dezinfekcijskom sredstvu i isprati ih u Cistoj vodi. Takoder
se preporu¢uje na ruke navuéi rukavice za jednokratnu
uporabu (kirurSke), koje se mogu nabaviti u bolje opre-
mljenim ljekarnama. Prvenstveno to vrijedi za osobe koje
na rukama imaju ozljede (posjekline), ali i sve druge koje
iz higijenskih razloga (pr. izbjegavanje ulazenja mesa
ispod noktiju) zele sprijeciti izravan dodir ruku s mesom
i zaCinima tijekom pripreme nadjeva i oblikovanja kobasi-
ca. Osobe s bolesnim procesima na rukama (gljivicne ili
bakterijske upale koze) ne bi trebale sudjelovati u kolinju
i izradi kobasica. Isto vrijedi i za sve koji imaju neke dru-
ge zdravstvene tegobe (pr. probavne), jer predstavljaju
potencijalnu opasnost za oneciSc¢enje kobasica mikroor-
ganizmima koji mogu uzrokovati otrovanja ljudi (Schmidt,
1996; Kobler, 1999; Pavici¢, 2004).

RIASSUNTO
PRODUZIONE DOMESTICA DELLE SALSICCE PER USO
PERSONALE

Questo testo presenta i modi di produzione domestica
delle salsicce. Le ricette per fare le salsicce sono varie,
cosa che dipende dalla tradizione della regione in qui
vengono prodotte. Pero, nonostante il tipo di salsicce,
durante la produzione e necessario rispettare le quantita
imposte nella produzione, con lo scopo di ottenere quanto
piu alta qualita e la sicurezza del prodotto finale.
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aging time on pork colour and colour stability. Znace-
nje nac¢ina hranidbe, klaonicke mase i trajanja zrenja
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Cilj ovog rada bio je istraziti u€inak hranidbe svinja sma-
njenim koli¢inama Skroba, klaoni¢ke mase i vremena zre-
nja mesa na boju i stabilnost boje mesa. Boja svinjskog
mesa odredivana je u M. longissimus thoracis (LT) i M.
semimembranosus (SM) nakon 1, 2, 4, 8 i 15 dana nakon

klanja, a stabilnost boje tijekom pohrane na zraku tijekom
6 dana. Usporedujuc¢i s kontrolnom grupom (klasi¢na
hranidba), eksperimentalna je rezultirala zna¢ajno nizom
temperaturom mesa nakon klanja (1 °C; P < 0,0001).
Zatim, veca klaoni¢ka masa (110 kg) rezultirala je viSom
temperaturom u misic¢u M. longissimus thoracis (P <0.001)
u odnosu na manju masu (85 kg). Neovisno od strategije
hranidbe i klaoni¢ke mase, opseg sjaja povrSine mesa
smanjila se prvih 2 do 4 dana zrenja u M. longissimus
thoracis, no ucinak je bio jaCe izrazen u eksperimentalno
hranjenih svinja i svinja s ve¢om klaonickom masom. Taj
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ZNANSTVENO STRUCNI DIO

uCinak nije zabiljezen u M. semimembranosus gdje je
utvrdeno stalno povecanje sjaja mesa tijekom zrenja. Sta-
bilnost boje bila je bolja u odzreloj svinjetini porijeklom od
eksperimenatalno hranjenih zivotinja. Opseg diskoloracija
bio je brzi u M. semimembranosus nego u M. longissimus
thoracis. Zakljuéno, ovo istrazivanje pokazuje da sastav
hrane za svinje moze biti pokazatelj u kontroli boje mesa
i njezine stabilnosti.

De Mul, A., M. |. Bakker, M. J. Zeilmaker, W. A. Tra-
ag, S. P.J. van Leeuwen, R. L.A.P. Hoogenboom, P. E.
Boon, J. D. van Klaveren (2008): Prehrambena izlo-
zenost dioksinima i dioksinima sliénim PCB u Nizo-
zemskoj 2004. godine. Regulatory Toxicology and
Pharmacology, 51, 278-287.

U ovom istrazivanju koristeni su sluzbeni podaci o nala-
zu PCDD/Fs i dioksinima slicnih PCB-a u hrani s ciljem
procjene izlozenosti stanovnika Nizozemske. Analizirani
su skupni uzorci hrane kao i pojedinacni uzorci ribe i povr-
¢a. Ukupna koli¢ina dioksina u animalnim namirnicama
kretala se od 0,05 pg TEQ/g u mesu peradi do 2.5 pg
TEQ/g (upotrebom TEF2006) u ribi, uz 0,12 pg TEQ/g
kao najniZom koncentracijom izmjerenom u tuni. U povrcu
koncentracije su se kretale od 0.00002 pg TEQ/g (kelj)
do 0.19 pg TEQ/g (ulja i masti). Distribucija dugotrajne
prehrambene izloZzenosti izracunata je primjenom Monte
Carlo Risk Assessment aplikacije. Najniza granica izloze-
nosti populacije u Nizozemskoj PCDD/Fs i dioksin-sli¢ni-
ma PCB procijenjena je na 0.8 pg WHO-TEQ/kg tjelesne
mase dnevno, od €ega je polovina dioksin sli¢ni PCB-i.
Mlijeéni proizvodi bili su glavni izvor (38%) zbog njihove
velike potroSnje. Analiza vremenskog trenda pokazala
je da izlozenost dioksinima opada za 35 % posljednjih
5 godina, zbog manje razine dioksinima sli¢nih tvari u
hrani, posebno u mesu i mlijeku. Upotreba novih TEFs
smanjuje izlozenost za 10 % u odnosu na TEF1998. Ipak
4 % nizozemske populacije prelazi dopusStenu granicu
izloZzenosti propisanu u EU, koja iznosi 14 pg/kg tjelesne
mase tjedno.

Prayson, B., J. T. McMahon, R. A. Prayson (2008):
Fast food hamburgers: what are we really eating?
«Fast food» hamburgeri: Sto ustvari jedemo? Annals
of Diagnostic Pathology, u tisku.

Amerikanci konzumiraju oko 5 biliona hamburgera
godiSnje. Pretpostavlja se da je veéina hamburgera
sastavljena od mesa. Cilj ovog rada bilo je procijeniti
sastav 8 vrsta hamburgera primjenom histoloskih tehnika,
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a mjerena je koli¢ina vode te mikroskopski prepoznatljive
vrste tkiva. Koli¢ina vode kretala se od 37,7 % do 62,4 %
(srednja vrijednost 49%), a koli¢ina mesa u hamburgeru
od 2,1% do 14,8% (median 12,1 %). TroSkovi po gramu
hamburgera kretali su se od 0,02 do 0,16 dolara (medi-
an, $0,03) i nisu korelirali s koli¢inom mesa u proizvodu.
Elektronska mikroskopija pokazala je relativno oCuvane
skeletne miSic¢e. Pored njih, utvrdena su jo$ dodatna tkiva
uklju€uju¢i vezivno (n = 8), krvne zile (n = 8), periferne
zivece (n = 8), masno tkivo (n = 7), bilini materijal (n =
4), hrskavicu (n = 3), i kosti (n = 2). U dva hamburgera
pronadeni su unutarstani¢ni paraziti (Sarcocystis). Fast
food hamburgeri sastavljeni su od malo mesa (median,
12.1%), a oko polovica njihove mase otpada na vodu.
Neocekivana tkiva pronadena u nekim hamburgerima
ukljucivala su kosti, hrskavicu te biljni materijal, dok tkivo
mozga nije pronadeno.

Kijlstra, A., B. Meerburg, J. Cornelissen, S. De Cra-
eye, P. Vereijken, E. Jongert (2008): The role of rodents
and shrews in the transmission of Toxoplasma gondii
to pigs. Uloga glodavaca i rovki u Sirenju Toxoplasma
gondii na svinje. Veterinary Parasitology, u tisku.

Neprimjerena kontrola glodavaca igra vaznu ulogu u
nastanku invazije svinja parazitom Toxoplasma gondii. U
ovom istrazivanju provedena kampanja ¢etveromjesecne
kontrole glodavaca i sedmomjesec¢na longitudinalna ana-
liza seroprevalencije T. gondii svinja za klanje. U istrazi-
vanje su uklju€ene i tri farme svinja s organskim uzgojem
s poznatom infestacijom glodavcima. Na tim farmama
prisutnost T. gondii u ulovljenim glodavcima provjerena je
RT PCR-om. Svi pretraZzeni glodavci i rovke imali su DNK
T. gondii u mozgu ili sr€anom misi¢u. Prevalencija je izno-
sila 10,3% u Rattus norvegicus (Stakor), 6,5% u Mus mus-
culus (kucni mis), 14,3% u Apodemus sylvaticus (obicni
Sumski mi8) i 13,6% u Crocidura russula (rovka). Inicijalna
seroprevalencija T. gondii svinja za klanje kretala se od
8 do 17% i smanijila se na tri farme tijekom kampanje
kontrole glodavaca na 0-10%. Nakon 4 mjeseca kontrole
glodavaca, invazija s T. gondii nije bila prisutna na dvije od
3 istraZivane farme, i ponovno se pojavila na jednoj nakon
prestanka kampanje kontrole glodavaca. Ovo istrazivanje
naglasava ulogu glodavaca i rovki u prijenosu T. gondii
na svinje i znacenje kontrole glodavaca za proizvodnju
svinjskog mesa slobodnog od parazita T. gondii.
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