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Alimentarne infekcije preko zivil:
* Skodljive snovi

* naravno toksi¢ne snovi

* ostanki zdravil v Zivilih

* pasterizacija, sterilizacija, ...

10 pravil za varno hrano:

1. Izberemo Zivilo, ki je bolj varno (pasterizirano mleko ali sveze mleko; sterilizacija z
obsevanjem je pri nas prepovedana)

2. Ustrezna toplotna obdelava (v globini Zivila mora biti temperatura vsaj 70°C)

3. Zivila moramo pojesti Se vro¢a (vsaj topla) (perutninsko meso)

4. Hranjenje toplotno obdelanih Zivil (hraniti pri 60°C ali pod 10°C, v hladilniku)

5. Kuhana zivila ponovno toplotno obdelana pred zauzitiem

6. Navzkrizna kontaminacija ze pripravljenih z nepripravljenimi zivili

7. Higiena rok

8. Vse povrSine morajo biti absolutno Ciste, ko pridejo v stik z Zivili

9. ZaS&cita zivila pred insekti, glodavci

10. Higiensko neoporecna voda za manipulacijo s hrano

Zakon o zdravstveni ustreznosti Zivil in izdelkov, ter snovi, ki pridejo v stik z Zivililpravilnik o
higieni zivil

ZIVILO je vse kar se uporablja za prehrano ljudi; lahko je surovo, predelano ali
polpredelano, tudi zaCimbe, diSave, dodatki zivilom (za zveCanje bioloSke
vrednosti, roka trajanja ...) in voda

HIGIENA ZIVIL so zahteve in ukrepi, ki so potrebni za zdravstveno ustreznost
TEHNOLOGIJA ZIVIL je veda, ki se ukvarja s proizvodnjo, recepti Zivil.

ZDRAVSTVENA USTREZNOST ZIVIL pomeni, da Zivilo vsebuje nujno potrebne snovi, je
ustrezno sestavljeno (margarini dodamo vit. A, D)

VARNOST ZIVIL je zagotovilo, da Zivilo ni nevarno za potro3nika

Nadzor nad Zivili:

* Proizvajalec (odgovoren po zakonu za zdravstveno ustreznost in kakovost Zivil)

. Nadzor nad proizvajalcem imajo 3 vrste inSpekcij:

0 Veterinarska (nadzor higienske oporec¢nosti)

o Zdravstvena (zdravstvena varnost; Zivila v prometu in nadzor okolja)

0  Trzna (kakovost in sestavo Zivil ter S¢iti ekonomske interese potrosSnikov)

InSpektorat za kmetijstvo nadzira kvaliteto zivil (veterinarji, zivilski tehnologi,

gozdariji...)
. Zakon za sanitarno inSpekcijo: Zakon o zdravstveni ustreznosti zivil in
izdelkov ter snovi, ki prihajajo v stik z Zivili.

VETERINARSKA KONTROLA:

zdravstvena ustreznost zivil zivalskega izvora do prometa z njimi
proizvodnja zivil zivalskega izvora

uvoz zivil Zivalskega izvora



nepakirano meso v prometu
sveze ribe in drugi nepakirani vodni organizmi v prometu

ZDRAVSTVENA KONTROLA:
* predpakirana zZivila zivalskega izvora v prometu
* vsa ostala Zivila v prometu
* uvoz zivil nezivalskega izvora

OCENA ZIVIL:

* zdravstveno ustrezno (varno, nevarno)

* zdravstveno neustrezno (oporecno)

* ustrezno glede sestave

* neustrezno glede sestave:
0 zmanjSana bioloSka vrednost
0 zmanjSana hranilna vrednost (energetska vrednost in vsebnost hranljivih snovi,

npr.: vitaminizirano zivilo ima visjo hranilno vrednost)

* kakovostno ustrezno

* kakovostno neustrezno (manjvredno)

* kakovostno manjvredno (Zivilo je zdr. ustrezno, ampak manjvredno zaradi tehnoloskih
napak — preve€ mascobe v hrenovki na racun beljakovin, obtolCena ploCevinka, ...)

* pravilno deklarirano (pravilno predstavljeno Zivilo)

* nepopolno deklarirano (tako Zivilo je zdr. neustrezno!)

* nepravilno deklarirano (tako zivilo je zdr. neustrezno!)

* nedeklarirano (tako Zivilo je zdr. neustrezno!)

1. Zivila
Zivalskega izvora postanejo Zivila, ko vet. inSpektor po pregledu, oznadci Zivilo kot zdr.
ustrezno in dobi Zig; tedaj postane trup meso.

2. Mieko:
* Mleko postane Zivilo po opravljenih bakterioloskih preiskavah.
Pod nadzorom so ljudje v hlevu (molzniki s pregledi),
higienska ureditev hleva
nadzor nad kravami (redne preiskave na dol. bolezni — dovoljenje za oddajo mleka)
vsakodnevne preiskave na zaviralne substance (Ab,...), do rezultatov mleko ¢aka

3. Ribe:
po ulovu se zberejo v Delamarisu, kjer so pregledane, nato razvoz po ribarnicah, v
prometu pa so tudi pod nadzorom vet. inSpektorja.

4. Jajca:

nadzor jate na zakonsko predpisane bolezni,

nadzor objekta,

redne laboratorijske preiskave na povzrocitelje bolezni v jajcih

5. Med:
nadzor nad zdravjem Cebel,



preiskave vzorcev medu na pesticide, Ab, ...

ZDRAVSTVENO OPORECNO ZIVILO
Ce je neustrezno glede sestave (in €e je higiensko oporecno):

zmanjSana bioloska vrednost (BV=izkoristljivost HS v Zivilu)
zmanjSana hranilna vrednost (HV=energijska vrednost zivila+HS)

HIGIENSKO OPORECNO ZIVILO
Ce vsebuje:

patogene mikroorganizme ali parazite, toksine

ostanke onesnaZenega okolja (pesticidi, tezke kovine) ali veterinarskih preparatov
strupene kovine in nekovine

nedovoljene aditive ali preve¢ dovoljenih aditivov (aditivi niso Zivila, dodaja se jih
kolikor je tehnoloSko upraviCeno — quantum satis — prevec: senzoriCno ne ustreza;
nekateri, npr. nitriti, pa imajo predpisane tolerance)

radioaktiven material nad toleranco (radioloSka kontaminacija)

aminske baze in biogene amine (npr. histamin)

mehaniCna onesnazenost, ki se je ne da odstraniti (npr. kovinski opilki v moki)
sestava, ki vpliva na bioloSko vrednost ni skladna s predpisi (npr. vitamini v margarini-
mora biti vitaminizirana, drugace je zdr. neustrezna)

spremenjene senzoricne lastnosti

preteCen ali necitljiv rok uporabnosti

Zivila Zivalskega izvora, ki niso oznaCena z oznako zdravstvene ustreznosti (PUSN)
meso Zzivali, zaklanih v agoniji

meso poginulih Zivali

meso Zivali, zbolelih za zoonozami

KAKOVOST ZIVIL

elementi kakovosti so:
0 senzori€ne lastnosti (barva, izgled, vonj, tekstura, okus...); ocena temelji na
toCkovanju vsake lastnosti, ocenjevalec mora imeti strokovno izobrazbo
0 toplotna obdelava (pasterizirano, sterilizirano...)
0 ali vsebuje vse, kar navaja deklaracija

pravilnik o kakovosti razli¢nih vrst Zivil
pravilniki predpisujejo tudi tehnoloske postopke potrebne za kakovost Zivil

obvescenost potroSnika z deklaracijo o kakovostih (poseben pravilnik o deklariranju —
aditivi), proizvajalna specifikacija= recept izdelka
nadzor nad zivili od zaCetka do konca, »od vil do vilic« (from stable to table)

ZASCITA POTROSNIKA

nadzor »from stable to table«

nadzor proizvajalca

bakterijske preiskave in kemijske analize na zahtevo inSpektorja ali potroSnika
akreditirane analize vzorcev



* Ce nekaj kupimo, pa doma ugotovimo da ni dobro. Lahko vrzemo stran, lahko
nesemo nazaj ali pa celo na indpekcijo (Vilharjeva 33, Lj [ ). Potrebujemo dva vzorca;
en gre v analizo, drugega pa shranimo za superanalizo v primeru pritozb.

* Superanaliza se opravi, ¢e proizvajalec ali inSpektor ugovarjata rezultatom analize v
roku 8 dni. Vzorec mora biti povprecen in ustrezno velik, ustrezno zapecaten in
embaliran. Vzorca za analizo in superanalizo morata biti enaka (vzamemo skupaj).
Vzorec se hrani tako, da se ne more pokvariti, ne sme priti do sprememb tistih
lastnosti, zaradi katerih je bil vzorec poslan na analizo. Superanalizo opravijo
referencni laboratoriji.

POSTOPEK INSPEKTORJA ZA ODVZEM VZORCA

1.

2.
3.
4

®

legitimacija

prisotnost lastnika

zapisnik (kraj, §t., Cas odvzema vzorca, zahtevana preiskava v laboratoriju)

vzorec mora biti ¢im bolj povprecni del celotne koliCine. Koli€ina in oblika vzorca sta

predpisani za razlicne preiskave — v lab. je nato potrebno vzeti vzorec iz globine

odvzeti vzorec moramo zapakirati;

* embalaza mora biti takSna, da ne vpliva na lastnosti, zaradi katerih damo vzorec na
analizo

* vzorec ne more Skodljivo vplivati na okolico

* pri stranki embalaza ne sme vzbujati nezaupanja

vzorec zapecatimo, da tisti, ki vzorec nese v laboratorij ne more vplivati nanj (da se

embalaza ne more odpreti, strgati)

transport mora biti ustrezen za preiskavo

laboratorij mora takoj pristopiti k preiskavi oz. da prednost hitro pokvarljivim vzorcem.

Izvid analize se poslje osebi, ki jo inSpektor oznaci na vzorcu



HACCP (HAZARD ANALYSIS CRITICAL CONTROL POINTS)

Sistem analize tveganja na kriticnih kontrolnih tockah. Je sistem nadzora Zivil z nadzorom
proizvodnje; cilj je proizvodnja varnih in kakovostnih zivil. Zajema analizo tveganja, ki ga
pomenijo surovine in surova Zivila med proizvodnjo in tveganje zaradi nepravilnega ravnanja
porabnika, ¢emur sledi dolocitev kriticnih kontrolnih tock. Poudarek je na kakovosti sestavin
Zivila in zagotavljanju kakovosti v vseh fazah postopka v predelovalnem obratu ter na
njihovem nadzorovanju. Sistem zagotavljanja kakovosti temelji na t.i. Demingovem krogu:
nacrtuj 0 izvedi [ preveri [ popravi [l nacrtuj...

Vsakdo mora pripraviti nacrt izvajanja kontrole po sistemu HACCP in ga predloziti uradnemu
veterinarju. NacCelo HACCP je, da ga ne more opraviti ena oseba, potrebnih je vecl
strokovnjakov (komisija, tehnolog, strojnik, higienik...).

Razlaga pojmov:

* Kiritiéna to¢ka (KT) 0 = katerakoli tocka oz. faza v sistemu proizvodnije, kjer bi
pomanjkanje nadzora povzrocCilo nesprejemljivo tveganje za zdravje.

* Kritiéna kontrolna to¢ka (KKT) = je katerakoli tocka oz. faza v sistemu proizvodnije,
na kateri je mogocCe izvajati kontrolo, in s tem kar najbolj zmanjSati ali prepreciti
nevarnost zivila za zdravje. Proizvodni postopek za KKT sam ne odpravi tveganja,
zato je potrebno pri preseganju kriticne meje ukrepati.

* Kriticna meja (KM) = ena ali veC predpisanih vrednosti (npr. zgornja temperatura
hlajenja), ki jih na kontrolni tocki ne smemo prese€i, da zagotovimo ucinkovito
obvladovanje nevarnosti za zdravje.

* Odstopanje (Deviation) = preseganje za posamezno kriticno tocko predpisane
kriticne meje.

*  Dokument HACCP opisuje, kakSen mora biti postopek proizvodnje, da je usklajen s
sploSnimi naceli varnosti.

* Tveganje (Hazard) = katerakoli bioloSka, kemijska ali fizikalna lastnost, ki lahko
povzroCi nesprejemljivo tveganje za zdravje porabnika.

* Monitoring ali spremljanje: na¢rtovano zaporedje opazovanj ali meritev kritinih mej.

* Kategorija tveganja (Risk category) = ena od Sestih kategorij, v katere razvr§¢amo
zivila glede na tveganje, ki ga pomenijo za zdravje porabnika.

* Verifikacija zajema metode in postopke, s katerimi ugotavljamo, ali je sistem HACCP
skladen s planom HACCP.

Npr. pri mesnih izdelkih se kontrolira: surovina, rezanje, mletje, dodatek soli, toplotna
obdelava, pakiranje itd. Za vsako toCko se doloci: a) kaj se kontrolira, b) limite tolerance, c)
kdo kontrolira, d) kako se napaka odpravi, €) kdo napako odpravi in f) kako pogosto se tocka
kontrolira.

Sistem HACCP temelji na sedmih principih:

1. Analiza tveganja za posamezno Zivilo. Ugotavljanje tveganja in potencialne

nevarnosti od gojenja surovin, med vsemi fazami proizvodnje, do uzivanja zivil.

2. Dolocitev kriti€nih kontrolnih to€k, ki so potrebne, da nadzorujemo ugotovljena
tveganja. Kriti€ne kontrolne tocke delimo na tiste, na katerih tveganje nadzorujemo
(KKT1), in tiste, na katerih tveganje zmanjSujemo (KKT2). Znacilne KKT so npr. faze
segrevanja (Cas, T), zamrzovanje, vzdrzevanje pH in higiena zaposlenih.

Dolocitev kriti€nih mejnih vrednosti, ki e zagotavljajo varnost.
Kontrola (monitoring) KKT in Kriti€nih mejnih vrednosti.

Dolocitev korektivnih oz. popravnih ukrepov, Ce pride na KKT do odstopanja.
Dokumentiranje vseh dejavnosti, predvidenih z na¢rtom HACCP.

ok W



7. Preverjanje uspeSnosti sistema HACCP (verifikacija), evidentiranje (preverjata

proizvajalec in nadzorni organ).



ALIMENTARNO OBOLENIE

Pogovorno; je zastrupitev s hrano. Poznamo alimentarne intoksikacije, infekcije in
toksikoinfekcije. Nekatere so zoonoze. Da pride do zastrupitve je kriva neka nepotrebna
napaka.

1. SALMONELE

Po pomembnosti alimentarnih obolenj jo izpodrivajo: Listeria, enteropatogena E.coli,
Campylobacter.

Zboli 10-1000 x vec ljudi, kot je podatkov v statisti¢nih raziskavah, ker vsi ljudje ne pois€ejo
zdravniSke pomaci; ali pa je oblika tako blaga, da se sploh ne registrira. Najbolj so prizadeti
otroci do 1 leta starosti in starejSi (1odpornost).

Kriticna zivila:

o perutninsko meso in izdelki

jajca in jajéni izdelki

meso ali izdelki iz ostalih klavnih zivali
mleko, Skoljke, raki

teoreti¢no so lahko vse vrste Zivil

o o0 0O

S. se nahaja v prebavilih Zivali, poznamo 3.000 razli¢nih serovarov, nekateri so bolj, drugi
manj patogeni, vendar se najdene S. v Zivilih vedno smatra kot patogene (v 25 g Zivila ne
sme biti katerekoli Salmonele).

Salmonele lahko povzrocijo obolenje, Ce pridejo v organizem zive in Ce jih je v 1 g zivila
dovolj (10°-10°), pri tistih, ki imajo zmanjSano odpornost (nosec¢nice, rekonvalescenti,
starejsi...), je dovolj Ze manjSe Stevilo. To Stevilo je odvisno do tega, kako mocno je bilo Zivilo
kontaminirano, kako so Zivila hranjena do kulinari¢ne priprave.

Salmonele ugotavljamo v 25¢g vzorca.

LocCimo:
* Desne Salmonelle = adaptirane na specificne vrste Zivali; npr. S. dublin-govedo, S.
gallinarum-perutnina, S. choleraesuis-prasici.
* Leve S. = neadaptirane in so povsod

Do okuzbe Zivil prihaja najpogosteje med klanjem, obdelavo Zivil ali med manipulacijo z njimi.
Okuzba je lahko direktno od zivali ali pa je od ljudi/ delavcev/ klicenoscev

Dva nacina okuzbe Zivil s Salmonellami:

* Primarna infekcija: Zivilo je od Zivali, ki je bolehala za salmonelozo. Takih primerov
ne bi smelo biti, ker do zakola sploh ne bi smelo priti oz. Ce je bila salmoneloza
spregledana, so Se vedno po klanju patoanatomske spremembe. Kar se tie
perutnine, je nadzor vseskozi.

* Sekundarna infekcija: Zivilo se je naknadno kontaminiralo posredno preko ljudi,
zivali, insektov, vode... NiCelno stopnjo kontaminacije s S. ni mogocCe doseci. Te bodo
vedno prisotne, lahko pa zmanjSamo &t. teh primerov s poucevanjem delavcev.

Kliniéni znaki:

Pri ljudeh razlikujemo 4 oblike salmoneloze:
1. asimptomaticno,
2. tifoidno,



3. septikemicno

4, gastroenteritis (najpogosteje)
. inkubacija 12-24 h (odvisno od St. in kondicije osebka)
. nemir, mrzlica, bolec€ine v trebuhu, slabost, bruhanje, glavobol, driska,
izguba tekocine, v hudih primerih dehidracija in smrt
. zaradi drazenja in vnetja prebavil se pojavijo kliniCni znaki
. Srednje hude primere se ne zdravi z antibiotiki, ampak je

simptomatsko (Atb samo v nujnih primerih, ker bi sicer naredili samo zdravega
klicenoscal)

. ¢e stvar napreduje, pridejo S. iz prebavil v kri. Sele tu govorimo o
SALMONELOZI; sepsa, okvara jeter, ledvic, zdravimo z AB.

Rangiranje zivil glede na kontaminacijo s S.:

Perutninsko mesol25-65% mesa zdravih zivali je kontaminirano s salmonelami. Ima
pecat uradnega veterinarja o zdravstveni ustreznosti, vendar pa ne pride do obolenja.
Ce hitro poteka tekoci trak je vecja verjetnost navzkrizne kontaminacije.

Jajca in izdelki
Meso ostalih klavnih zivali in izdelki (izdelki, ki niso toplotno obdelani!)

Dejavniki, ki vplivajo na obolenje:

Kontaminirano Zzivilo
Tehnologija priprave hrane (prenizka T, prekratek ¢as)

Poucenost ljudi (mesa ne pustimo na toplem ali pri sobni T, ker se S. hitro namnozijo,
¢e jih Zivilo vsebuje. Zivila moramo dobro popedti, ostalo dati v hladilnik).
Transport (poleti transportirati v vozilu s hladilnikom)

Skladis¢enje

Mesta na klavni liniji, ki so rizicna za kontaminacijo;

Farma; CistoCa Zivali, nesnaga na perju, hogah s polno S.
Komore za oparjanje

Stroj za strojno odstranjevanije perja

Pri odvzemu notranjih organov

Hlajenje v bazenih s hladno vodo

PERUTNINA

Permanentni rezervoar > konstanten problem

25-65 % perutninskega mesa v prodaji je kontaminirano s salmonelami

Zakaj je perutnina tako nevarna? S. imajo zelo na gosto v ¢revesju, na nogah, po
perju; do kontaminacije pride med klanjem

Vse jate so pod strogim nadzorom vet. sluZzbe; Ce se kje stanje poslab3a glede
salmoneloze uvedejo poskusno klanje (10 dni pred klanjem). Koljejo 64 dni stare
piS€ance in kontrolirajo jate, opravi se bakt. preiskave. Ce je poz., se ajte ne kolje
dokler se stanje ne sanira.

Problemati¢no je tudi hlajenje, Ce se trupi ne hladijo v hladnem zraku, ampak v vodi
(morajo biti v zraku, da je ¢im manjSi prenos od enega do drugega trupa).

Pravila za ravnanje z mesom:

Meso perutnine se mora pojesti vedno vroce!



« Ceje Ze ohlajeno, se mora ponovno segret do 68°C v sredini!
* Na isti povrsini se ne sme obdelovat surovega in kuhanega mesa!

PROIZVODNJA MESNIH IZDELKOV
* T 62,8 °C ubije Salmonello v trenutku (60 °C v 12 min) — velja za lab. pogoje (bujon),
v mesu je S. zaScCitena z mascobo.
* Zato je toplotna obdelava v proizvodnji pri 70-75 °C.
OSTALE KLAVNE ZIVALI

* ObiCajno je kontaminirano naknadno

*  Pomembna je poucenost mesarjev, da z isto roko ne prijemajo koze in mesa, da se

sama koZa ne dotakne mesa, da se med eksternacijo ne prereze Crevesja (Ce se ti
razlije, je treba to mesto obrezat)

*  Pomembno je odpravljanje napak, ¢e do njih pride

JAJCA

* Posebni problemi so racja jajca (zelo pogosto so okuZena s S., ker imajo race strasno
hiter metabolizem, zelo hitro je in defecira).
* Do kontaminacije lahko pride tudi, Ce je kontaminirana povrSina jajc (umazana

pred skladiSCenjem (poSkoduje se kutikula)
* Pod nadzorom so nesnice, objekti; redno je treba poSiljati vzorce jajc na prisotnost S.

*  Pomembno je tudi, da potroSniki znamo ravnati z zivili, ki vsebujejo jajca in da so
dovolj toplotno obdelana

MLEKO IN MLECNI IZDELKI
* Surovo mleko (od bolne zivali s salmonelozo, lahko pa naknadno kontaminiramo)
* Zato se mleko pasterizira; kontaminacija pasteriziranega mleka je najbolj riziCna.

* Problematicni bi bili lahko sveZi siri, ker se mleko ne pasterizira, ampak samo

termizira (50°C, kar je premalo), preden je nivo vode dovolj nizek in preden je pH
ustrezen

RIBE IN MORSKI SADEZI
* Ne obolevajo za salmonelozo, vendar to ne pomeni, da ni nevarno za okuzbo
* Problem je, €e ribe ali Skoljke Zzivijo v vodi, kamor se izteka umazana voda s S.

SKLADISCENJE
* Najvi§ja + 4°C (Salmonella se Ze lahko razmnoZujejo pri 4,2°C)
* T v skladis¢ih je prilagojem S., da se ne razmnoZzujejo

PREVENTIVA

* Z ustreznim nadzorom from stable to table; nad zdravstvenim stanjem zivali, nad
zivili, in objektom

* Proizvajati nekontaminirana zivila ali zmanjSati stopnjo le-teh (vesten veterinarsko-
sanitarni nadzor v klavnicah in ostalih obratih, prepre€evanje klanja bolnih Zivali)

« Zivila, ki se obi€ajno toplotno pripravijo, morajo biti ustrezno toplotno obdelana (v
globini 70-72°C)

* Po peceniju je treba zivila pojesti takoj, drugace jih hranimo v hladilniku in nato pred
ponovno konzumacijo ponovno segrejemo! (T pod 4°C ali nad 70°C)



Pri izdelavi zivil je predvsem pomembno prepre€evanje kontaminacij s surovega na
kuhano zivilo: neprekinjena hladna veriga pri proizvodniji, transportu in doma ter
ustrezna toplotna obdelava neposredno pred zauZitiem. Ce Zivila niso toplotno
obdelana, morajo biti stalno v hladilniku pri T pod 4°C.



ZOONOZE V ZIVILIH

1. TUBERKULOZA
Mycobacterium bovis, M. avium, M. tuberculosis

Prenos z Zivili Zivalskega izvora:
* Infekcija ljudi je lahko aerogena,
* preko mleka in mle€nih izdelkov,
* preko mesa, ki ni termi¢no obdelano
* Mleko, ki so ga okuzili ljudje klicenosci

Govedo oboleva za Mycobacterium bovis, M. avium, M. tuberculosis. Povzrocitelj se izlo€a z
mlekom, ¢e imajo tuberk. vimena ali drugega organa (sepsa). St. primerov tbc narasca, vzrok
ni znan, niso pa to obolele Zivali (tuberkulinizacija — poz. Zivali so merljive v promilih). Zivali
izloCajo povzrocitelja prej, kot se pojavijo prvi klinicni znaki. Za Sirjenje bolezni so nevarne
predvsem krave z latentno obliko bolezni, ki ob€asno izloCajo mikobakterije z mlekom. Krave
Z vnetjem vimena zaradi tuberkuloze se izloCi iz proizvodnje mleka.

* Mycobacterium bovis: ni tako patogen za ¢loveka, kot je M. tuberculosis.

* M. avium: okuzi$ se lahko tudi z jajci. Je manj patogen za praSice; za ptice in Cloveka
pa je patogen.

* M. marinumipatogen je za ribe in ni patogen za €loveka.

Povzrocitelji prezivijo v zivilih:
e 2-3tedne v kislem mleku
e 8 mesecu v surovem maslu
e 1 mesec Vv siru

* 4 tedne v smetani
Nevarni so tisti siri, ki niso iz Cisto pasteriziranega mleka. Tudi, Ce Zival ne zboli, izlo¢a M.,
ljudje pa se lahko okuZijo z mlekom. Ce ljudje klicenosci delajo v prehrambeni industriji, se
okuzba Siri dalje.

POMEMBNO JE:
e Zatiranje tuberkuloze pri zivalih (tuberkulinizacija)

* Nadzor ljudi v prehrambeni industriji (in njihovega zdravja)
* mleko bolnih Zivali se ne uporablja, mleko zivali, ki so iz bolne Crede, se pasterizira
oz. sterilizira

2. BRUCELOZA

B. melitensis, B. abortus, B. suis

Pri Cloveku povzroCajo bolezen febris melitensis (maltska mrzlica) in Bangovo bolezen. To
sta dolgotrajni septikemiji, podobni kroni€nemu tifusu oz. gripi. Bolne Zivali ne kaZejo klini¢nih
znakov okuzbe oz. so le-ti nespecifi¢ni, tako da lahko neopazno izlo€ajo brucele tudi do 7 let.
Z uvedbo pasterizacije (T 62°C brucele unici) se je Stevilo bruceloz mo¢no zmanjSalo. Vse
Crede, namenjene za oddajo mleka, morajo biti testirane vsaj 2-krat letno.



* B. melitensis: najbolj patogena; zivi v velikih kolo¢inah v mleku, se€u, krvi in mesu
obolelih zivali; pri nas najvecji prenasalci koze in ovce

* B. abortus: patogena za vse sesalce, predvsem za govedo

* B. bovis (govedo): manj patogena za Cloveka

« B. suis (prasi¢): bolj patogena za &loveka. Zivila so pogojno ustrezna; prej jih je treba
toplotno obdelati

* B. ovis: ni zoonoza

Nacini okuzbe:
* Alimentarna: najvecja nevarnost pri prenasanju na ¢loveka predstavlja surovo mleko
in izdelki iz mleka okuzenih Zivali (surovo maslo, smetana - 95 % brucel se zbere
prav v smetani, mehki siri).

* Aerogena:
* Parenteralna: preko ran
* Kontakt: strizenje ovac (najbolj so izpostavljeni veterinarji, mesarji)
Neredko se ljudje okuZijo brez stika z Zivalmi in tudi brez uZivanja mleka, mesa... Najvec

takih okuzb na dopustu, kjer se hodi po poteh, kjer so hodile ovce (Istra...), prah se dviga,
okuzba z inhalacijo.

Zascitni ukrepi:
* Nadzor nad Zivalmi (kl. znaki se pojavijo pozno; vmes so Zivali lahko dolgo nosilke -
vecji % abortusov v Credi)
* Kilini¢ni znaki pri ljudeh spominjajo na ponavljajoco se hudo gripo: boleci sklepi,
glavobol, utrujenost, dvigi in padci T
* Zelo nevaren je nedozorel ovdji sir!! Mleko se ne pasterizira, Ce dozori (fermentira) je
OK, ker pH pade, a, pa se zniza — dozorelost je enokovredna pasterizaciji!

Preventiva:
Reden nadzor nad ¢redami krav molznic. V Sloveniji je ni!! Ne pij surovega mleka! [

3. ANTRAKS, VRANICNI PRISAD

Bacillus anthracis

Sveze meso obolelih Zivali, ki ne vsebuje spor bacila, Se ni kuzno (bakterioliza zaradi uCinka
mesnih fermentov in zelodénega soka). Meso postane nevarno, ¢e se razreze in pusti nekaj
¢asa stati, da pride do tvorbe spor, ki jih Zelod€ni sok ne unici.
Spore unici Sele 120 °C v trajanju 10 min (v lab. pogojih!). V mesu so bakt. zaSCitene z
masCobo, zato je potrebna 1T ali daljSi Cas. Vse postopke navadnega kuhanja in peCenja
prezivijo.
Okuzba:

* Inhalacija

* manipuliranje z mesom, kozo in volno poginulih zivali (mesariji, veterinarji)

* pri pus€anju krvi obolelim zivalim, pri pranju okuzenega perila

* preko drugih domacih Zivali ali insektov (kot slu€ajnih klicenoscev)

* UZivanje zlasti mesa obolelih

patogenost pada
Tri oblike manifestacije:



Kozna oblika: najpogostejSa, preko ranic na kozi, (mesarji, veterinarji);

znaki so rdece pike, nato mehurcki, ¢rna gangrenozna obmocja

Plju€na oblika: preko inhalacije

Intestinalna oblika: redko! (Zivilo okuZeno s sporamil — Ce ima le vegetative oblike,
jih Zelod€ni sok uni€i): p/o vnos, z mlekom, mesom

Klini€ni znaki:

Intestinalna oblika ima inkubacijo 2-3 dni

Zelo visoka T

SploSna oslabelost

Glavobol

Bolecine v trebuhu

bruhanje,

diareja (krvava),

Bruhanje ZolCa, krvilkasneje perforacija Crevesjalsmrt

Zascita:

Ukrepi na antraksovem distriktu (50 lep po poginu bolne zivali, se vse Zivali cepi)
Zakol okuzenih zivali je prepovedan. Potrebno je uniCiti vse produkte in trupla
okuZenih Zivali ter izvajati uCinkovito dezinfekcijo prostorov.
Zakopi kadavrov:

0 nenevaren teren (ni podtalnice, sicer pride do spiranja, ni poplav)

0 globok zakop (prst najmanj 1 m nad materialom)

4. RDECICA
Erysipelotrix rhusiopathiae

uzivanje mesa obolelih, ki ni termi¢no obdelano

vecja verjetnost okuzbe je kontakt (mesar, veterinar, kozar...)
okuzZba se navadno konca s smrtjo (rana, sepsa, endokarditis, smrt)
Preventiva: pasterizacija, kuhanje

Ljudje so se okuzili preko surovega mesa zivali, ki je obolela.-je v akutni fazi. Zakol praSicev
obolelih za rdecico je prepovedan. Z zamrzovanjem mesa se je ne unici. OkuZzis se lahko s
surovimi ribami, surovimi Skoljkami (v Puli), na povrsini rib.

5. LEPTOSPIROZA

Rezervoar so glodalci, domace zivali (zlasti konji)

Meso obolelih je pogojno zdr. ustrezno (v mesu jih pri zorenju ni vec, zaradi |pH)
Clovek se okuZi s kontaktom, surovim mesom in relativno kratek ¢as po zakolu (48h
po zakolu v hladilnici leptospire ni ve€; prenizek pH).

NajveC okuzb je bilo pri rudarjih — malica, glodalci (izloCajo leptospire z urinom)

V mleku je leptospiracidni ucinek posledica laktonina, ki leptospire inaktivira v 3h.



Kliniéni znaki:

e visokaT,
* gastrointestinalne teZave
* ikterus,

e Kkrvavitve v razli¢nih tkivih.

Preventiva:
e Zatiranje glodalcev in prepreCevanje stika s hrano

6. LISTERIOZA
Listeria monocytogenes

Listerioza je kuzna bolezen ovc, koz pa tudi goveda, praSicev, kuncev in kokoSi. Patolosko-
anatomska slika je zelo variabilna — poleg sprememb na meningah in mozganih povzroca se
abortus, septikemijo in nekrozo jeter, vranice in ledvic. Pri ljudeh obolevajo predvsem otroci
(novorojenci), nosecnice in starostniki.

Zadnjih 10 let pomembna, ima bolj dramati¢ne posledice kot salmonela (ni tako frekventna, a
je hujSa). Smrtnost je do 40%.

Vir okuzbe:
* Inhalacija (hlevariji, koZariji...)
* kontaktom z Zivalmi
* Neprekuhano mleko,
* toplotno neobdelano meso obolelih
* Nedozorel sir

Za Zivali je glavni vir okuzbe neustrezna silaza s previsokim pH (neustrezna fermantacija).
Bakterija je v slabo fermentirani silaZi (Ce ob tlaCenju zaostane zrak, se pH ne spusti pod 5,2
in tam jih zanesljivo najdemo v prahu, ki se dviga pri manipulaciji). Silaza ne diSi, ampak
smrdi po masleni kislini. Okuzijo se zlasti ovce, ki prvi¢ jagnijo ali imajo dvojcke (»Silazna
bolezen ovac«). Pri zivalih so kliniCni znaki gibanje v krogu, povisana T, konjunktivitis; ko
Zival oblezi, kmalu umre.

Bakt. je zelo odporna na obiCajne postopke razkuzZzevanja, obCutljiva pa na antagonisti¢no
mikrofloro (Lactobacili - Lactococcus lactis subspecies lactus C1/92) = BIODEZINFEKCIJA.
To je mehansko ciS¢enje opreme, nato Skropljenje z raztopino antagonisti¢ne bakt. kulture,
nato odstranitev le-teh z obiCajnim razkuzilom. V SirSi uporabi tega postopka Se ni.

Listerije se hitro mnozijo ze pri T 7-10°C (tudi v hladilniku).

V vzorcih mletega mesa v klavnicah je pogosta. Zival je bila krmljena z okuZeno krmo, klanje
je bilo nepazljivo in meso se je okuzilo. Meso Zivali, ki so obolele za listeriozo, moramo
proglasiti kot pogojno uzitno in ga usposobiti s kuhanjem ali sterilizacijo.

Za ljudi so nevarna predvsem Zivila Zivalskega izvora, ki jih dlje ¢asa hranimo v hladilniku in
jih nato zauzijemo brez toplotne obdelave. NajnevarnejSi so mleko in mlec¢ni izdelki, ob tem
pa Se jajca, morski sadezi, ribe in zelenjava.

Klini¢ni znaki pri ljudeh:
* abortusi
* meningoencefalitis I smrtni primeri



7. TULAREMIJA

Francisella tularensis
Zbolijo glodalci, npr. divji zajci, tudi macke, ovce, prasici. Kunci, govedo in konji so imuni.

Vir okuzbe:
e Okuzba ljudi poteka s kontaktom (lovci, gospodinje...).
* Nevarna je voda; poginula zival pade v potok > okuzba ljudi.
* Meso: v zamrznjenem ostane virulentna ve¢ mesecev

Klini€ni znaki pri ljudeh:
* Prebavne motnje

* Glavobol

* Bolec trebuh
. Zeja

e Delirij

* mrazenje

Preventiva:
e Zatiranje pri zivalih
* Pregled uplenjenih Zivali

8. JERSINIOZA

Yersinia enterocolitica

Normalno naseljuje ustno votlino in tonzile prasicev.

Vir okuzbe:
e Kontakt
e Zivila, ki niso termi¢no obdelana
e Kontaminirana voda

Kliniéni znaki:
e Gastrointestinalne tezave
e plju€nice

(P. S. Y. pestis povzroc€a kugo 0)

9. KAMPILOBAKTERIOZA

Campylobacter jejuni, C. coli

Je normalen prebivalec prebavil perutnine. Povzroca alimentarna obolenja (vec kot
salmonela). Ce se uZiva slabo toplotno obdelano meso, lahko pride do naknadne
kontaminacije (ali e uporabimo isto orodje, kot pri pripravi mesa).



Nevarna nosecnicam, bolj so prizadeti odrasli kot otroci. PovzroCa gastrointestinalne tezave,
meningitis, endokarditis.

Kliniéni znaki:

* Diareja,
* vroCina
* Slabost
* Tresenje

* Bolecine v sklepih

V klavnicah se tezko znebijo kontaminacije (organske kisline ne pomagajo). Pomaga pa Sok
terapija (postopek opisan spodaj). Tako se kontaminacija zmanj3a za 78%. Zaenkrat pa za ta
nacin klavnice niso zainteresirane.

e meso po klanju hitro ohladiti na 4°C
e nato potopiti v vro¢o vodo na 53°C
» spet hitro ohladiti na 4°C

10. SMRKAVOST

Malleus

* Obolenje kon;.

* Prek zivil skoraj ni okuzb; meso je ocenjeno zdr. neustrezno
* Pogostejsa je okuzba s kontaktom.

* Bolezni pri nas ni vec.

11. STREPTOKOKNE INFEKCIJE
B_hemoliti€ni streptokoki (vnetje grla, uses, Skrlatinka)

Vektorji okuzbe za Zivila je predvsem mleko:
» Clovek-mleko—¢lovek: ¢lovek (v grlu) kontaminira mleko, nekdo drug ga popije
 Zival-mleko—-¢lovek: gnojni procesi na vimenu med molZo preidejo v mleko, ki nato ni
toplotno obdelano
« Clovek-Zivilo—¢lovek: nevarna Zivila so 3e tista, ki toplotno niso obdelana (fr. solata,
majoneza, dresingi...). Clovek inficira s kihanjem,...

12. DAVICA
Corynebacterium diphteriae

Kontaminacija mleka (ljudje klicenosci), zato je obvezen zdr. pregled ljudi v Zivilski industriji!

13. KOLERA
Vibrio cholerae, V. parahaemopiticus

Izvori okuzbe:
* Kontaminirana voda (zalivanje in pranje zelenjave, sadja, priprava pijac, kocke ledu)
* |zvor so oboleli ljudje
« Zivila, ki se termi€no ne obdelajo (zelenjava prana s kont. vodo)



« Skoljke, v vodi kamor se stekajo fekalije in pred uporabo niso purificirane (za 1-3 dni
jih damo v neoporecno vodo > one filtrirajo vodo, v 1 h do 20 L, in se samoocistijo).
* V vodi se povzrocitelj ne razmnoZzuje, a ostane dolgo aktiven.

14. SIGELOZA
Schigella hyodisenteriae

* Prenos z zivili, ki jih pogosto okuzijo klicenosci (voda, mleko)
* Nevarna so zivila, ki se ne kuhajo (solate, dresingi, zlasti zelenjava).
* Povzro€a gastrointestinalne teZave.



VIRUSNE INFEKXKCIJE ZIVIL

Povzrocajo Stevilne oblike alimentarnih obolenj. Virusi se v zivilih ne razmnozujejo, zato se
Clovek prek zivil lahko okuzi le, Ce so ta zelo kontaminirana. So manj raziskani kot bakt.,
veliko St. virusov povzroca:

* BlaZja obolenja (»poletne driske«)
* HujSa obolenja (poliamielitis, meningoencefalitis...)

1. INFEKTIVNI HEPATITIS
* Klicenosci okuzijo zivila
* Kontaminirane Skoljke

* lzvor je pogosto tezko najti, ker je dolga inkubacijska doba (15-50 dni), zato lahko
samo sklepamo (stopnja umrljivosti je 15-25%)

2. KLOPNI MENINGOENCEFALITIS
* Virus se prenaSa ob ugrizu kuZnega klopa (koze, ovce, krave)
* Inkubacija 4-7 dni
* UzZivanje Zivil, zlasti mleka okuzenih zivali (veliko virusa), Ce le-to ni pasterizirano ali
kuhano. NajnevarnejSe je mleko koz in ovc (ve€ grmovja, vec klopov)
* Virus ne prezivi korektno opravljene pasterizacije (63°C, 30min; 70°C, 20 min). Titer v
mleku je 100-krat vecji kot v krvi.

3. STEKLINA

Mleko, meso obolelih je zdr. neustrezno, ni pa podatkov o tej okuzbi. Teoreti¢no je okuzba
mozna ob vrsti izpolnjenih pogojev:

* Ko jevirus v krvi se najbrz izlo€a tudi z mlekom

* Mleko surovo pijemo in imamo e ranico v ustih

4. SLINAVKA IN PARKLJEVKA

* Obolevnost ljudi le iziemoma, e Ze, gre bolj za kontakt z obolelo Zivaljo.

* Nevarno je mleko zaradi Sirjenja bolezni med zivalmi.

* Virus je v mleku, v mesu. MleCna kisl. ob zorenju virus inaktivira, v tkivih kjer te
glikolize ni (bezgavke, kostni mozeg) pa ostaja virulenten.

* V zamrznjenem mesu ostane 1-5 meseceyv, unici ga 85°C 1 min.

* Meso je zdr. neustrezno, bolj zato, da pri manipulaciji z njim ne bi okuzbe Sirili med
zivalmi. Okuzbe ljudi, ¢e ze pride do njih, so blage.



5. MRZLICA Q

Coxiella brunetti

Rezervoar rikecij so ponavadi govedo, ovce, koze. Ovce in koze se okuzujejo od divjih zivali,
predvsem glodalcev in tudi klopov (pri njih se tezko opazi bolezen, ker ni klini¢nih znakov, le
kak abortus, Sirijo pa obolenje), pri kravah pa se rezevoar obnavlja sam.

Okuzba ljudi:
* Izpostavljeni so predvsem ljudje, ki delajo z okuzenimi zivalmi, v predelavi mesa, koz
in Zivalskih produktov
* zinhalacijo aerosola, ki je posledica kontaminiranih zivalskih produktov

* S kontaktom (strizenje ovc, hoja po poti zivali)

* s surovim mlekom, ki je pogost vir infekcij za ljudi, prav tako nedozoreli siri (Istra!)
* Potencialno moZen vir okuzbe je tudi meso okuzenih Zivali.

*  Okuzbe preprecujemo s toplotnimi obdelavami zivil (pasterizacija mleka).

6. KLAMIDIOZA
Clamidia psittaci

Napada ptiCe. Ljudje se okuzijo preko zivali (papige...). PticCi frfotajo, prah se dviguje, lahko
se okuziS. Obolijo ljudje, ki delajo s perutnino, mesariji, veterinatii...

Okuzba:
* zinhalacijo,
* uzivanjem mesa obolelih (ni opisanih primerov v literaturi)

7. DRUGI VIRUSI

* KALOVIRUS, SAPROVIRUS, SNOW MOUTAIN: povzroc¢ajo gastrointestinalne
motnje

* ROTA VIRUSI: diareje

* NORO VIRUSI: gastroenteritis (finska)



PARAZITARNE ZOONOZE

1. TRIHINELOZA
Trichinella spiralis, T. pseudospiralis

Je bolezen, s katero se €lovek okuzi, e uZiva svinjsko meso, ki je infestirano z zivimi

larvami Trichinellae spiralis ali T. pseudospiralis. Larve so v veznem tkivu, ki ovija miSi¢na
vlakna. Tu se tvorijo ciste v obliki limone. Pod vplivom prebavnih sokov se v zelodcu stopi
hialinska ovojnica in trihinele pridejo v tanko Crevo, kjer se takoj namestijo v resicah Crevesja,
kjer Zivijo 5-6 tednov. V dveh dneh so samice spolno zrele, oplojene in Ze sedmi dan lezejo
gibljive licinke v mezgovne razpoke sluznice. 1z limfe prispejo liCinke pasivno v krvni obtok,
od tu pa v pre€no-progasto muskulaturo. V treh tednih po invaziji zrastejo miSicne trihinele, ki
se zvijejo in ovijejo s hialinsko ovojnico (kasneje lahko inkalcinira).

Glavni rezervoarji odraslih parazitov in larv so podgane. PraSiCi se okuzZijo s

poziranjem infestiranih organov in odpadkov svinjskega mesa iz klavnic ter preko podgan,
misi, lisic, psov, mack, medvedov...

Ni vmesnega gostitelja, vsi so gostitelji!

Clovek se okuzi z nekuhanim mesom, ki vsebuje Zive li¢inke. Nevarne so zlasti
nedozorjene, trajne klobase (zoritev je ekvivalent pasterizaciji). V suSenem in
prekajenem mesu je larva Ziva 2 meseca. Pri -15°C preZivi 20 dni.

Rezistenca trihinel je precej velika. Pri kuhanju mora T v globini miSi€evja doseci
najmanj 80°C. Unic¢imo jih tudi z zamrzovanjem (-27°C, 36 ur).

Klinicna slika:

v zaCetku spominjajo na zastrupitev s hrano (gastrointestinalne motnje)

Sele kasneje postanejo karakteristicni (visoka T, boleCine v miSicah in sklepih,
slabokrvnost, kaheksija, otekline, izpus&aiji).

Pregled mesa

v

Pregleduje se meso praSiCev (rezervoar so glodalci, ki jih praSici jedo)

pri nas pregledujemo tudi meso vseh zaklanih kopitarjev (med senom slucajno poje
del poginule podgane)

Divje zivali: divji praSic¢i, medvedi (vse uplenjene je nujno pregledati), lisice, jazbeci.
Znane okuzbe so bile tudi s kameljim in konjskim mesom v Franciji.

Nazadnje so v Sloveniji odkrili trihinelo na nekem kmec&kem turizmu v Skofji Loki.
Ce se ugotovi trichinella mora meso v kafilerijo.

Obramba;

Vera (Muslimani ne jedo svinjine)

Obvezen vet.-san. pregled mesa zgoraj nastetih vrst zivali (ne gleda se mesa
zaklanega za domaco potrosnjo)

Zamrzovanije in toplotna obdelava mesa (v ZDA)



2. MEHURJAVOST, EHINOKOKOZA

Echinococcus granulosus
Echinococcus multiocularis: pri lisicah, mackah, mesojedih...

Echinococcus ligartus: pri divjih mesojedih
Echinococcus vogeli: pri divjih psih

V organih (jetra, plju¢a) in miSiCevju vseh sesalcev (tudi Cloveka), posebej pri ovcah, kozah,
govedu in praSiCih, lahko najdemo razvojno obliko Echinoccocusa granulosusa (hidatidno
cisto), ki je s svojimi ogromnimi dimenzijami (tudi do velikosti otroSke glave) paradoksalno
nesorazmerna z izredno majhno trakuljo (3-6 mm), ki Zivi v ¢revesju psov in mack.

Vmesni gostitelji so rastlinojedi, vsejedi, Clovek; kon¢ni gostitelj je pes (pri ostalih ne doseze
spolne zrelosti). Pes (feces) izloCa jajc¢eca v naravo Kjer jih poje ovca (ali katera druga Zival).
Po smrti ovce, pastir jetra s hidatidno cisto da psu in krog se sklene.

Lahko pa pride v stik s ¢lovekom > naredijo se mu mehurnjaki na jetrih, plju¢ih. Ce le-ta pogi,
pride do anafilaktichega Soka in smrti.

Clovek je torej le vmesni gostitelj in zanj uzivanje mesa s hidatidnimi cistami naj ne bi bilo
neposredno nevarno, nevarno pa je, ¢e infestirana jetra poje pes ali macka.

* Okuzba s kontaktom, nevarna so jaj¢eca (kontakt s psom)
* najveckrat okuZzi s hrano in vodo, ki je kontaminirana z jajCeci parazita, ki jim je bilo
leglo v pasjem ali macjem blatu

Zascita:
* Dehelmintizacija psa
* Pregled zaklanih Zivali na mehurnjake (jetra, plju¢a)
* OzaveScCanje ljudi (pogosto okuZene ovce, mehurjava jetra se ne smejo krmiti psu!)
* odstranjevanje sumljivih organov, ki gredo nato v kafilerijo.

3. TRAKULJAVOST
Taenia solium (Cisticercus cellulosae)

Taenia solium se naseljuje v tankem Crevesu Cloveka, dolga je 3-5 m. Ymesni gostitelj sta
domadi in divji praSi¢, ikrica Cysticercus cellulosae pa se lahko razvije celo pri ¢loveku, zato
je mozen tudi avtoheterokseni razvojni krog. V vmesnem gostitelju se ikrice razvijejo v
progastih miSicah, pri prasSicu v zelo velikem Stevilu, sposobnost invazije ohranijo tudi 3-6 let.
PraSic¢i se infestirajo s hrano ali z vodo, ki je onecis€ena s CloveSkim blatom, ki vsebuje
jajceca parazita. Clovek se okuZi tako, da zauZije svinjsko meso, ki je okuzeno z ikricami, in
ni bilo zadosti podvrzeno toploti ali suSenju. Infestira se lahko tudi z jaj¢eci, preko
onecis€enega surovega sadja in zelenjave ali preko oneciS¢enih rok. Tako vnesena jajceca
prodirajo v krvotok in od tu v razne organe in tkiva (oko, mozgani, bezgavke, koza, misice).

Taenia saginata (Cisticercus bovis)

Taenia saginata se prav tako naseljuje v tankem Crevesu Cloveka, dolga je do 15 m. Nima
razvitega rosteluma in zato tudi ne rostelarnih trnov. Vmesni gostitelj je govedo. lkrica
Cysticercus bovis se razvije v progastih miSicah (intramuskularno vezno tkivo) goveda
(maseter, srce, poziralnik, diafragma, jezik, medrebrje, okoncine), dozori v 18 tednih po
invaziji. Lo¢imo klasi¢no in diseminirano obliko goveje ikricavosti. Najpogosteje se invadirajo




M4

mlada goveda do 2. leta starosti, invadirajo se s hrano in vodo, ki je onecis€ena s ClovesSkim
blatom. Clovek se okuzi s slabo toplotno obdelanim govejim mesom, ki je okuzeno z ikricami.

Stevilo primerov raste pri ljudeh in Zivalih. Razlog: gibanje nazaj k naravi (¢im ve¢ v naravo,
tam ni WC-ja, Clovek invadira govedo...). Krog prekinemo v klavnici, mesa pa ne uzivamo
pogosto surovega. Nevarnost so »¢rni zakoli« doma.

Ucinkovite zasScCitne mere proti ikriCavosti zahtevajo:

Preventiva proti ikriCavosti:
* izboljSanje zoohigienskih razmer,
* zdravstveno poucenost prebivalstva,
* zadostno kuhanje, pe€enje ali praZenje mesa,
* sistemati¢ne preglede mesa v klavnicah,...

* Larve se lahko unicijo s hlajenjem mesa pri T 0-2°C v Casu 25 dni ali z zamrzovanjem
— v najglobljih slojih mesa mora biti -5°C, 24 ur.

Pregled na ikriCavost
* meso je zdr. neustrezno pri mocni invadiranosti
* pogojno zdr. ustrezno pri man;jsi invadiranosti (izrez ikric in predelava v izdelke)

Diphilobotrium latum

Vmesni gostitelji so ribe in raki; koncni gostitelj je sesalec, ki mora pojesti vmesnega
gostitelja s pterocerkoidom.

Ribe imajo plerocerkoidne larve (ikrice) v mesu. Clovek zauZije nekuhano, nepeeno meso in
se invadira. Krog je sklenjen, ko ¢lovek opravi potrebo v vodo (0 rakcil ribel ¢lovek).

Klini¢ni znaki:
* prebavne teZzave
* bolecine v trebuhu
* slabost
e omoticnost
* perniciozna anemija (D.lat. resorbira vit. B12!)

4. ANISAKOZA
Anisacis spp.

Prenos preko ribjega mesa. Odrasle gliste so v €revesju morskih sesalcev in ptic, li¢inke pa v
mesu rib (najvec skuse), li¢inke v mesu izgledajo kot spiralno zavite nitke, ki so
makroskopsko vidne (metoda umetne prebave). LiCinke gredo v sluznico Crevesja pri ljudeh
Jeozinofilni granulom (prebavne tezave, hujSanje bolecCine). Veliko je invadiranih na
Nizozemskem in Japonskem. Clovek se okuZi, e poje premalo toplotno obdelano ribo.

Kakovost mesa:
* mocna invazija: zdr. neustrezno meso
* slabSa invadiranost: izrez li€ink, toplotna obdelava in v konzerve

Izdelki, ki se toplotno ne obdelajo (slanica, kis):



* moramo v 12 urah zamrzniti na -20°C
e Zamrznjene ribe vsaj 60 ur (pri -18°C propade Ze v 48h),
* nato Sele predelava

5. FASCIOLOZA

Fasciola hepatica (ZolCevodi govedi, ovac)

Jetra zaplenimo iz estetskih vzrokov. Clovek se invadira z zelenjavo, oprano z nehigiensko
vodo (fekalije govedi) ali z zelenjavo zalivano s to vodo.

6. TOKSOPLAZMOZA
Toxoplasma gondii

Je kokcidij macke, praSica, jagnjeta. Glodavci so polni teh parazitov in onesnazujejo zivila.
Invadiranje €loveka (ni dokonéno raziskano):

* toplotno neobdelano meso prasSiCev, jagnet. Meso vsebuje toksine ali se infestira med
klanjem (oociste v fecesu)

* z zelenjavo (pranje, zalivanje z oporecno vodo)

* respiratorni prenos

* oralni prenos (nahaja se celo v slini - popularno pri mladih )

* Ob prenatalni infekciji lahko pride do zlatenice, hidrocephalusa ali smrti plodu

Preventiva:
* Higiena ob pripravi hrane
* Toplotno obdelano meso

7. INTESTINALNA MIAZA

Muhe leZejo jajCeca na meso, ob zauZitju larv (nekuhano, nepeceno) jih prebavni sokovi ne
unicijo Oprebavne teZave dokler jih Clovek ne izloCi. Nevarnejsi od mesa so gotovi mesni
izdelki (pikniki...)

8. PROTOZOARNE OKUZBE

Entameba histolitica

Deertameba fragilis
Giardia lamblia

* Posledica nehigienske uporabe (zalivanje zelenjave) €loveskih fekalij, neumivanja rok
* Znaki so: bolecCine v trebuhu, diareja...

9. BALANTIDIUM COLI

Pra3i¢. Ce z onesnazeno vodo uporabljamo za zalivanje, pranje lokuzba &loveka, dizenterije,
celo smrt (ob tkoli€ini zauzitih zaledalcev, ker pride do ulceracij).

10. GLISTAVOST



Ascaris lumbricoides

Znacilen znak okuZzbe je izdihavanje acetona (zlasti znacilen vonj telet!!). Vonj se prenese
tudi na meso, pomembno je vonjati pri pregledu v klavnici. S kuhanjem se mesu vonj Se
intenzivira!

11. KRIPTOSPORIDIOZA
Criptosporidium parvum

Je tudi kokcidija. Invadira vse vrste Zivali, najpogosteje Se sesne, zlasti teleta (driske, slabo
priraS¢anje). Potem s fekalijami izloCajo ve& milijonov oocist/gram fekalij. Oociste so zelo
odporne. Ob okuZzbi se iz oocist sprostijo sporozoiti, ki napadajo epitelij tankega Crevesa
(razpad in izloCanje oocist).

Klini€i znaki (niso znacilni):
* gastrointestinalne teZave
* netipiCne driske,
* vcCasih hujSanje,
e celo hiranje in smrt.
e Znaki (v 1 tednu po okuzbi): kr¢i, slabost, povisana T

Vir okuzbe:
* Ljudje se okuzijo s fekalijami kontaminirane vode (kopanje, pranje, pitje),
* s prijemanjem Zivali.
* Prizadetost je odvisna od imunskega sistema: pogosta je okuzba bolnikov okuzenih z
virusom HIV (ti celo umirajo)

Oociste so odporne: ¥ leta v vodi, v morski 3 mesece, obc&utljive pa so na visoke T. Oociste
so lepljive Iko kontaminirana voda oblije travo, se oociste nanjo prilepijo!

Prvic je opisana 1912 pri miSih, pri Cloveku 1976. Najhujsi izbruh je bil I. 1993 v Millwakee-ju
0zbolelo je 400.000 ljudi, ki so se okuzili ob jezeru, kjer so se pasla invadirana teleta. Dez je
spral iztrebke in s tem tudi jajCeca v vodo, ljudje so se kopali.

12. CYCLOSPORA CAYETANENSIS

Kokcidij tropskih krajev, povzroca t.i. VODENO DRISKO. Prvi primer 1979, posledica
uzivanja malin inzelene solate prane z oporecno vodo.

Inkubacija je 1 teden, razvoj v tankem Crevesju, izloCanje Se 1 teden.

Kliniéni znaki:
e vodena driska,

e slabost,
* bruhanje,
e ltek,

* malo poviSana T



MIKROBNE INTOKSIKACIJE

1. BOTULIZEM

Toksin Clostridiuma botulinuma

Sprosc¢a se ob razpadu MO in povzro€i nevroparaliti€éno obolenje ljudi, zivali. Je
najmocnejSi toksin za €loveka. Smrtnost je bila v€asih 60, danes pa je 10%. C. botulinum je
anaerobna sporogena bakterija v Zivilih.

Poznamo vec tipov: A, B, C, D, E, F (C in D povzrocata obolenja pri zivalih, ostali pri
Cloveku). Spore so termorezistentne, razen tipa E (ubije jih 30 min na 80°C).

Je enostaven protein, topen v vodi, obcutljiv na toploto (termolabilen) in odporen
proti kislinam. Inakrivira ga segrevanje 10 min pri 80°C. Nastaja samo v anaerobnih pogaoijih.
Toksin se in prebavnega kanala z limfo prenese skozi ductus thoracicus v krvni obtok, preko
kapilar pa doseze zivce. V zivcu se toksin veze na gangliozidne receptorje holinergicnih
zivcev in prepreci presinapticno sprosScanje acetilholina na mionevralnem stiku, kar povzroci
paralizo miSic — najpogosteje pride do zadusitve (paraliza prsnega koSa in diafragme).

Je zastrupitev s hrano, 12-36 ur po zauzitju hrane z dovol;j veliko koli¢ino toksina, se
pojavijo klini¢ni znaki. To velja za ljudi starejSe od 1 leta, dojencki lahko zbolijo tudi, Ce v
hrani ni toksina ampak le spore in vegetativne oblike. Mikroflora prebavil Se ni razvita,
pretvorba spor v vegetativne oblike, zato, ker dojencki Se nimajo antagonisti¢ne mikroflore.
Ko spore za€nejo propadati, se sprosti tudi toksin in pride do avtointoksikacije IINFANTILNI
BOTULIZEM. Pri odraslih tako infekcijo prepreci mikroflora in ¢revesni sokovi.

Zastrupitev je odvisna od koli€ine in tipa toksina, tipa zivila in odpornosti organizma.
Prvi simptomi so gastrointestinalni, sledijo zivéni simptomi. Njegova rast v zivilih lahko
povzroc€i gniloben smrad.

Klini¢ni znaki:
* slabost
* miSicna oslabelost
* vrtoglavica
* suha usta
e gastrointestinalne motnje (vCasih)
* glavobol
* obstipacija
* nejasen vid
e diplopia (dvojni vid)
* otezeno poziranje (vratanje hrane skozi nos)
* zaduSitev (smrt nastopi zaradi paralize dihalnih miSic ali pljucnice)

Cl. botulinum je v zemlji, vodi, umazaniji,...
Kontaminirani so prsut, klobase, konzerve, celo med (zato dojenckom ne svetujejo
uzivanje medu). Lahko pa se okuZi$ kot pri tetanusu, preko globoke rane, ki se onesnazi.

Z nesnago z zivali pride na meso v klavnici. Pri izdelovanju mesnih izdelkov
uporabljamo kot aditiv Na-nitit, ki zavre razmnozevanje, poleg tega zagotovi lepo roznato
barvo mesnih izdelkov (nitroza Mb). Pomemben je zlasti pri izdelkih, ki se obdelajo pri nizji T
od 100°C.

NajnevarnejSa so doma konzervirana Zivila (zelenjava, meso, pastete...) s
kontaminirano surovino. Sterilizacije ni (T je prenizka) in spore prezivijo. Pogoji za
razmnozevanje so idealni: anaerobni pogoji, hrana, dovolj visoka T. Spore se preoblikujejo v
veg. obliko, razmnoZujejo, propadajo [toksin. Zivilo se pred konzumiranjem ne kuha.



Navadno botulizem povzrocCijo zivila, ki so bila zaSCitno obdelana, skladiS¢ena
dolo€en Cas in zauzita brez predhodne toplotne obdelave. Zas¢&itni postopki so preslabi, da bi
lahko zanesljivo uni€ili spore C. botulinuma v hrani (doma konzervirana Zzivila: zelenjava,
sadje, meso).

Preventiva:
* Ob razmnozevanju v mesnih izdelkih nastane putridni vonj in veliko plina (bombiranje
konzerv).

« Zivila so senzori¢no spremenjena, razen pri kompotih, zelenjavi

2. STAFILOKOKNI ENTEROTOKSIN
Nekateri sevi Staphylococcus aureus

Enterotoksin St. aureusa povzroCa zastrupitev s hrano (najpogostejsi tip zastrupitev).
Bolezen je redko wusodna, obstaja nevarnost Soka in dehidracije. Poznamo tipe
enterotoksinov A, B, C, D, E in H.

Stafilokokni enterotoksin je enostaven protein, dobro topen v vodi, neobcutljiv za
proteoliticne encime in zelo termorezistenten. Normalno kuhanje, pasterizacija in druge
obiCajne toplotne obdelave Zivil ga ne unicijo (uni¢i ga 121°C, 20 min). Z narasSc¢ajoCo konc.
soli in nizanjem pH proizvodnja enterotoksina upade. Enterotoksin deluje lokalno in se ne
resorbira iz Crevesja. Stimuliral naj bi nevroreceptorje v ¢revesju in po vagusu posSiljal signale
v center za bruhanje v mozganih. V vecjih konc. lahko povzroCa gastroenteritis.

Pravilnik o bakt. pogojih za zivila predpisuje tolerance za koagulazno pozitivhe
stafilokoke (za diagnostiko je ugotavljanje enterotoksi¢nih sevov prezahtevno), Ceprav jih je
nevarnih samo 52 %.

Klini¢ni znaki so:
* Inkubacija je kratka, le 2-4 ure, simptomi se umirijo po 1-2 dneh

* hauzeja,

* bruhanje,

e kréiv trebuhu
e driska

Vir zastrupitev so najveckrat meso, razne kreme (jajcne) in pekarski izdelki ter solate.
NajpogostejSi vzroki zastrupitev so: neustrezno hlajenje, priprave hrane daljSi Cas pred
zauzitiem, nehigiensko ravnanje inficiranih oseb in njihov stik s hrano, neustrezna termiCha
obdelava hrane. NajpogostejSi izvor pa je Se vedno sladoled. Enterotoksina v njem sicer ni
dovolj, na -18°C se ne razmnozuje. Nevaren je vnos MO v vodo za Zzlico Itam se nato
razmnozi (zato morajo prodajalci vodo menjati vsakih 30 min).

Preventiva:
Neprekinjena hladna veriga, tudi Zivil, ki se pred uzivanjem dobro toplotno obdelajo.

3. CLOSTRIDIUM PERFRINGENS
sev tipa A

PovzrocCa plinske gangrene, sev tipa A pa ima termorezistentne spore.
Normalen v mikroflori Zivali, v zemlji, prahu...



Cl. se mnoZi v celicah organizma, toksin se spros¢a s propadom MO. Toksin nastaja tudi v
Zivilu, €e je le-to na primerni T. Okuzba najveckrat z mesnimi jedmi, najpogosteje tiste, ki se
do naslednjega dne hranijo na sobni T in se ob ponovhem uzivanju ne pregrevajo.

Znaki:
* Po0 10-12 h so znacilni simptomi:
e driska,

* hude bolecine v trebuhu,
* Dbruhanje redko,
* T rahlo povisana

Preventiva: Zivila v hladilnik in dobro gretje pred uZivanjem

4. BACILLUS CEREUS

Ker proizvaja 2 toksina, se zastrupitev kaze v obliki 2 sindromov:

* Emeti€ni toksin povzro€a nauzejo, bruhanje in krée v trebuhu (emeti€ni sindrom).
Tvori se v mediju (hrani) med stacionarno fazo rasti, je termorezistenten, inkub.
doba je 1-6 ur.

» Diarealni toksin (enterotoksin) povzroCa drisko, boleCine v tebuhu in napenjanje
(diarealni sindrom). Tvori se v tankem crevesu med eksponencialno fazo rasti, je
termolabilen, inkub. doba je 8-16 ur. Za stvarjanje zadostnih koli¢in toksinov se mora
B. cereus v Zivilu namnoziti do 10°-10%g.

Povzro€a pogoste zastrupitve z nemesnimi jedmi. Najpogosteje se zastrupimo s Skrobnimi
zivili, npr. krompirjem, kuhanim rizem (v njem ostanejo spore), testeninami, cmoki (emeticni
sindrom), pa tudi z mesnimi izdelki, juhami, zelenjavo, kalCki, pudingi, omakami, mlekom in
mlecnimi izdelki (diarealni sindrom).

Znaki:
* Inkubacija je 10-12h
* simptomi pa so ve€inoma blagi in kratkotrajn
* mocne abdominalne bolecine
* profuzna diarea
* slabo pocutje,
* redko bruhanje

Preventiva:

Neprekinjena hladna veriga tudi Ze kuhanih Zivil!

Za prepre¢evanje bolezni je pomembna splo3na in osebna higiena. Zivila moramo hraniti pri
T nad 60°C ali pod 5°C, da se mikrob ne razmnozi prevec. Izogibamo se daljSega hranjenja
zivil v hladilniku, ker lahko raste tudi pri nizkih T.

5. VIBRIO PARAHAEMOLITICUS

Povzro€a pogosto gastrointestinalne motnje tam, kjer je velika potrosnja rib (Japonska).
Bakterija se nahaja v umazani vodi, ribe se kontaminirajo. V vodi prezivi dolgo, a se ne
razmnoZzuje. Obcutljiv je na temperaturo nad 65°C, ki ga unici Djed ni nevarna.



V EU [ugotavljanje vibria bo rutinsko.

Znaki:
* PovzroCa bolecine v trebuhu,
e izCrpanost,
* glavobol,
* slabo pocutje.
6. FEKALNI STREPTOKOKI

- posredni povzroditelji -

So znak slabih higienskih razmer (fekalne kontaminacije). Pri mnogih alimentarnih obolenjih
so jih ugotovili, ne pa tudi njihove patogenosti. Domnevajo, da so posredno patogeni. S tem
ko kvarijo Zivila, povzroCajo nastajanje toksicnih biogenih aminov - tiamina, histamina
(dekarboksilacija histidina v histamin).

7. PROTEUS

- posredni povzrocitelji -

Je primarni kvarljivec Zivil, povzro€a pa razkroj mesa, rib; sluzavost, rumeno-zelena barva,
vonj indola in skartola. P. najbolj ucinkovito katalizira dekarboksilacijo histidina v histamin.
Pogoste so zastrupitve z mesom rib ISKOMBROIDNA ZASTRUPITEV (vsaka zastrupitev z
histaminom se tako imenuje), najvec zastrupitev s skusami:

* Bioloski poskus: kunec umre v 5s [zivilo je higiensko neustrezno.
» Kemijski test: tankoplastna kromatografija je kot alternativa bioloskemu poskusu

Klini€ni znaki:
* rdecina po obrazu
* slabo pocutje
* tresenje
* Znaki hitro izginejo

Ribe imajo veliko histidina, pride do dekarboksilacije le-tega zaradi:
* bakterij, najveC Proteus
* sami encimi mesa

Histamin je termostabilen.
Ce so ribe za konzerve kontaminirane s histaminom, so tudi mozen vir zastrupitve, a koliCina
se med hranjenjem ne povecuje (sterilizacija uniCi histamin in encime).

Preventiva:
* Za Cloveka je »boljSi« nastanek histamina kot posledica Proteusa, ker se hitro
spremenijo senzori¢ne lastnosti, Cesar pri encimih ni.
* Pomembno je takojSnje hlajenje rib!

8. E. COLI

- indikator higienskih razmer pri proizvodniji zZivil -

E. coli je normalen del ¢revesne mikroflore, zato jo uporabljamo kot indikatorski mikrob za
fekalno kontaminacijo, lahko pa povzroci tudi kvarjenje Zivil.



Serovare, ki povzrocajo Crevesna obolenja, delimo na:

* enteropatogene (EPEC): poSkodujejo Crevesno sluznico, najpogosteje prizadene
otroke do 1 leta starosti (poletne driske dojenckov), glavni znak je gastroenteritis;
infektivna doza je 10°-10° bakterij

* enterotoksigene (ETEC): glavni vzrok drisk med popotniki; termostabilni in
termolabilni toksin

* enteroinvazivne (EIEC): invadirajo Crevesno sluznico, podobni Sigelam

* enterohemoragi¢ne (EHEC) — proizvajajo verotoksin 1 (»Siga-like« toksin) ali
verotoksin 2 (citotoksin, letalno deluje na VERO celice). V zadnijih letih povzroca
hudo obolenje pri ljudeh enterohemoragi¢na E. coli O157:H7 (glavni vir je govedo, ki
je asimptomatski prenaSalec). Obolenje lahko poteka kot hemoragicni kolitis (krvava
driska) ali kot hemoragi¢ni uremic¢ni sindrom, ki je lahko tudi smrten.

Inkubacijska doba je razliha, od 2-48 ur pri EIEC do 3-9 dni pri EHEC. Bolezen traja 3-4 dni,
lahko tudi do 2 tedna.

Znaki:
e driska,
e poviSanaT,
* hauzeja,

e bolecine v trebuhu,
e krvav feces
e glavobol.

E. coli ne prenese pasterizacije (64,3°C jo ubije v 9,6 sek). Glavni vir patogenih serovarov E.
coli je okuzen €lovek ali zival, ki mikrob izloCa s fekalijami in s tem kontaminira okolje, zemljo,
vodo in Zivila. NajveC se prenaSa z vodo, pa tudi z Zivili, predvsem z mesom, meshnimi izdelki
(mleto mesao!), mleCnimi izdelki, mehkimi siri, ribami, solatami. Kontaminacijo preprecujemo z
vzdrzevanjem higiene v proizvodniji in pri pripravi Zivil. Rast zadrZzujemo s hladno verigo,
ubijamo pa jih z ustrezno termi¢no obdelavo (pasterizacija, kuhanje). Kuhana hrana ne sme
biti pri T 4-60°C vec kot 3-4 ure (Jpomembno je poucCevanje potroSnikov). L. 1978: pravilnik o
podvezovanju Crev pri klanju; umazanije ne spiramo, ampak jo obrezemo; tudi vime
odrezujemo, brez da se izliva mleko.

Mleto meso je problem Okontaminacija povrSine mesa z nozem, rokami, ¢e je meso
uporabljeno za zrezke, je na povrsini pri obdelavi vedno dovolj visoka T in je OK. Ob mletju
mesa, se E. coli zanese v globino in ¢e je toplotno slabo obdelano, je to problemati¢no.
Okuzba je mozZna tudi z Zivili rastlinskega izvora (nepasteriziran jabol¢ni most; jabolko pade z
drevesa lkakci+ jabolko Ipotem delajo most).

Obolenje je poleg listerioze na prvem mestu alimentarnih obolen;.

9. MIKOTOKSIKOZA (plesni)

a) AFLATOKSINI
Aspergillus flavus; aflatoksin B1, B2

Mikotoksini so sekundarni metaboli¢ni produkti gliv (plesni), ki povzroCajo nenaravne
bioloske spremembe v rastlinah, Zivalih, €loveku (I mikotoksikoze) ali v mikrobih. Plesni
lahko rastejo v velikem temperaturnem razponu (izrazita termostabilnost), celo hladno
skladis€enje ne prepreci rasti in proizvodnje mikotoksinov. Optimalna vlaga za rast plesni je
lahko prisotna pred in med Zetvijo, preden se Zzito ustrezni posuSi. Nekatere snovi zavirajo



rast plesni in proizvodnjo mikotoksinov, npr. SO,, kofein in kalijev sorbat, najboljSa zaviralca
pa sta cimet in nageljnovi klincki.

Ljudje zavraCajo plesniva Zivila, zato take zastrupitve niso pogoste, za razliko od Zivali, ki
lahko pojedo tudi plesnivo krmo. Ce krava poje plesnivo krmo, izloéa mikotoksine tudi skozi
mleko in to je nevarno za ljudi (milk toxins). Vezejo se na kazeinsko frakcijo (siri, jogurti). Tudi
v mleku v prahu in v mesnih izdelkih, ki se suSijo na zraku. V predpisih so opredeljene
maksimalne koliine toksinov, ki smejo biti v zivilih. Dovoljene koliCine se z leti vedno bolj
zmanijSujejo. FDA dovoljuje za vsa zivila najveC 20 mg/kg; za tekoCe mleko dovoljuje 0,5 ppm
aflatoksina (otroci uzZivajo vecje koli¢ine mleka).

Znaki:
* ZnaCilne so poSkodbe na jetrih (hude nekroze)
e stene krvnih zZil,
* na nosecnice deluje teratogeno

b) ERGOTIZEM
Claviceps purpurea; ergotoksin, ergotomin, ergometrin
Zastrupitve z glivami so bile znane Ze v anti¢nih ¢asih. V srednjem veku je bil opisan
ergotizem (»o0genj Sv. Antona«) — obolenje, ki ga povzro€a uZivanje Zita, okuzenega s
plesnijo Claviceps purpurea, ki stvarja toksine — alkaloide (ergotamin) in pogosto raste na
pSenici, jeCmenu, rzi, ovsu in drugih zitih, pri mletju pa preide v moko oz. kruh. Zastrupimo se
s kruhom, ker so toksini termostabilni!

Imamo dve obliki obolenja:
* Konvulzivna: hude bolecine v okoncinah, slabo pocutje, psihi¢na depresija, celo smrt
* Gangrenozna: poleg bolecin Se gangrene distalnih delov nog, rok, nosu; ki
gangrenirajo, nato celo odpadejo.

c) ALIMENTARNA TOKSICNA ALEVKIJA
Fussarium sporotrihioides
Toksi¢na substanca so trihoteceni. ZmanjSano Stevilo 0z. celo odsotnost levkocitov, zaradi
termostabilnih toksinov plesni ob zauZitju Zita 0z. moke. NajveC napada proso (kasa), Ce ga
ne uspejo pozeti jeseni, se prek zime ob vlagi izpostavi plesni. Pogost primer v revnih
podrocjih, kjer jedo vse Zito, ki je pa¢ na voljo. Se ne izlo¢a z mlekom!

Kliniéni znaki:
* glavobol, bolegine,

* ikterus,
* krvavitve na podkozju in na sluznicah
* alevkija.

d) PENICILLUM ISLANDICUM
Akutne in kroni¢ne spremembe v jetrih. Velik % ljudi na Japonskem in Kitajskem trpi za
boleznimi, karcinomom jeter zaradi »rumenegax, plesnivega riza.

e) USTILAGINIZEM
Ustilaginales (sneti)




Ustilaginizem je obolenje, ki nastane zaradi zauZitia koruzne moke oz. kruha, ki je
kontaminiran s sporami koruzne sneti (Ustilago maidis) — ¢rne bulaste tvorbe na koncu

storza koruze.

Znaki:
* nauzeja, bruhanje, diareja,
e otekline, rde€ine,
* srbecica na podplatih in dlaneh,
* v tezjih primerih gangrene na dist. delih okoncin
* Ziv€ne in psihicne motnje



STRUPENE RIBE

Meso je lahko zdr. neustrezno zaradi:
razmnozevanja bakterij, ki katalizirajo nastanek toksi¢nih snovi v mesu
fizioloSke vsebnosti toksinov v razlicnih telesnih delih

NARAVNA TOKSICNOST RIB IN SKOLJK

1.

Parenteralen vnos (nekatere Zivali naravno vsebujejo toksine v izrastkih Ivbod)

Morski psi in skati, morski bici (dolg rep z zagi podobni bodicami)

Morski golob, golob kosir vnetje tkiva, aritmije, bruhanje, driske

Kostnice: morski zmaiji, pajki,...: 5-8 bodic na hrbtni plavuti 0bolecine, otekle
bezgavke, cianoza, aritmija

Zabovke: 2 bodici na hrbtu + $krznih poklipcih

Skarpine: vnetja in gangrene

Plamenke: 13 bodic na hrbtni plavuti (razprsi strup), cca 1 meter od ribe je strup,
ki je nevrotoksiCen

Bodice v obliki britvice

Bradaci, glavaci: strup ob ¢asu drsti

plo vnos (strupi so v organih, jetrih, meso pa navadno ne)

morski volkovi, macke: strupena jetra

napihovalke: strupena jetra (strup za »umore in samomore«)
in€uni: zelo strupeno meso, smrt v nekaj urah

SCuke: toksiCne ikre

mrene: toksicne ikre

zobati krapi: meso je toksi¢no

Papagajevke: toksiCna jetra

Glavaci: Crevo, glava

Oglorepke: strupene v letnih mesecih

Spari: strupene odrasle

Intiohemotoksi€ne ribe (toksin je fizioloSko prisoten v serumu)

p/o vnos
Ce strup pride na sluznice, vnetne reakcije

Skombroidna zastrupitev

Povzroc€a jih histidin v ribjem mesu. Do katalizacije dekarboksijacije pride zaradi
lastnih encimov mesa ali bakterij (Proteus). Ce ribe niso pravo¢asno hlajene, po
ulovu zacnejo razgradnjo encimi.

Koliko histamina nastane, je odvisno od T, pri kateri je meso (optimalna T za
razvoj Proteusa). Bolj ugodno je, da nastane histamin zaradi MO, ker se
senzori¢no riba pokvari, pri encimskem razpadu pa ne.

KliniCni znaki so odvisni od koliCine hist/ g TT, tezave so gastrointestinalne. V
konzervah je tudi mozZnost zastrupitve (a konc. toksina ne raste vec!)



* Pri kvarjenju rib prevladujejo rodovi Pseudomonas, Acinetobacter in
Flavobacterium, ki rastejo pri nizkih T. Pri morskih ribah bakterije reducirajo
trimetilaminske okside v produkt, ki mo¢no smrdi, nastajajo tudi amini in organske
kisline. Smrad pri kvarjenju rib povzrocajo H.S, sulfidi, merkaptani in disulfidi.



STRUPENE SKOLIKE

Pri nas so zastrupitve s koljkami bolj pogoste kot z ribami. Skoljke se zastrupijo s toksini, ki
jih proizvajajo alge (Skoljke so le posredniki). Pravijo, da toksinov ni v mesecih brez »r-ja« [0,
lahko tudi od junija do oktobra, odvisno od vremena. Pri Skoljkah govorimo o obCasni in stalni
(fizioloski) toksic¢nosti. Ce se v 3koljki ugotovi toksin, ga je treba potrditi z biolo3kim
poskusom.

Skoljke (ostrige, klapavice, prstak, sréanka...) morajo imeti o¢is€eno lupino, robovi lupine
morajo biti nepoSkodovani, ob dotiku se mora lupina popolnoma zapreti, teko€a vsebina
Skoljke mora biti bistra. Strupene 3koljke so manj pigmentirane, imajo slabse in SirSe lupine,
ki se lahko lomijo; imajo vecja, krhkejSa in mastna jetra ter svetlo rumeno meso, vonj je
neprijeten. Pri kuhanju strupenih Skoljk postane voda modrikasta ali motna.

Vrste toksinov:

* PSP (Paralytic Shellfish Poison);

Meso Skoljk v vodi s toksi¢nimi algami , ki proizvajajo termostabilen SAKSITOKSIN.
Nevarna je voda, v kateri se Skoljke kuhajo (strup se izluzi v vodo, meso je manj
toksicno). Dokazemo ga z biolosSkim poskusom na miskah in z ELISA

Klini¢ni znaki:
mravljinci, rdecica, otrplost, oteZzeno gibanje, paraliza, smrt.

* DSP (Diarrhetic Shellfish Poison)

Toksin je okadaic¢na kislina in derivati, izvor so toksi¢ni dinoflegati. Nalaga se v
hepatopankreasu, dokazemo ga z bioloSkim poskusom na misih. Toksi¢nost je vecja
poleti in ostane tudi po zamrzovaniju.

PovzroCa gastrointestinalne tezave.

* ASP (amnestic shellfish poison)
Andemoicna kislina in njeni derivati; povzroCa gastrointestinalne teZzave
Kadar je morje toplolprepoved lovljenja

DRUGE STRUPENE ZIVALI

Zlasti sesalci hladnih podnebij imajo toksi¢na jetra, ledvice zaradi visokega nivoja vitamina A:
* Eskimski psi
e Samojedi
* Severni medved

MED

ToksiCen, Ce je nabran s strupenih rastlin:
Azaleja

Oleander

Rododendron



Gorska lovorika



STRUPENE GOBE

Delitev:

1.

Hepatotoksi€¢ne, nefrotoksi¢ne

Faloidni sindrom

Amanita faloides (zelena musnica); strup faloidin.

Znamenja zastrupitve zelo pozno, ponavadi Sele po 24h, ko so jetra Ze moc¢no okvarjena.
Znaki so krci, bruhanje, diareja, kasneje zlatenica, motnje v delovanju ledvic, srca. V 20-
50 % nastopi smrt v hepati¢ni komi (maSc¢. degeneracija jeter + ledvic s skoraj popolno
nekrozo).

Parafaloidni sindrom

Podoben zgornjemu; po uZivanju gob, ki imajo druge toksine. Kl. znaki se pokazejo po 6-
24h. Gobe so iz rodu Deznickov. Zastrupitev zaradi zamenjave strupena-nestrupena
goba (npr. zelena musnica-mlada zelena golobica)

Giromitrinski sindrom

Giromitrin = strup nekaterih pomladnih hrckov, orjaskega hrcka.

Znaki ze po 5 h ali pozno po 2 dneh: bruhanje, driska, bole€ine v trebuhu, zlatenica,
kolaps, smrt v hepati¢ni komi (odvisno od zauzitja gob/kg tt).

Razstrupitev: kuhanje 20 min, odlitje vode in spiranje gob

Orleaninski sindrom
poljska kozarka
znaki: bolecine, bruhanje, oslabelost

Delovanje na centralno Ziv€evje

Muskarinski sindrom

Strup je muskarin; strupena razceplenka, rivka, rdeCa musnica

Znaki v manj kot 1h: bolecine, bruhanje, diareja, glavobol, trzanje miSic, zoZenje zenice,
lahko smrt. Znamenja so nasprotna zastrupitvi z atropinom (antidot).

Panterinski sindrom
panterjeva, rdeca, rjava in ogoljena musnice
Znaki v 30-60 min: psihicne motnje s halucinacijami

Psilocibinski sindrom
Halucinogene gobe: gologlavka, strusnica
Strup je psilocidin ali psilocin. Indijanci so jih uporabljali namensko, jim ni Skodoval.

Z zgodnjimi prebavnimi motnjami

Kukmaki, vrazji goban, sirovke

bruhanje, driska, slabost; po izpiranju Zelodca je OK
UZivanje pogojno uZzitnih gob, Ce je pogoj kuhanje!

Z antabusnim ucéinkom
Prava in sluzasta tintnica



Gobi sta uzitni, a ne skupaj z alkoholom (dovolj ze 1 dlI vina ali 2 dlI piva)! Sicer po 3-16h
kasneje znaki zastrupitve kot pri antabusu: rdecica po obrazu, hude bole€ine, kaSelj,
potenje, pritisk v glavi in glavobol, omoti¢nost, motnje vida, govora, smrt je redka.

Alergiéne reakcije

Navadna podvihanka

Pri prvem uzivanju senzibilizacija; znaki Ze ¢ez 1 uro: slabost, bruhanje. Pri ponovnem
uzivanju: teZave z ledvicami, krvav urin (hemoliticha anemija), koma, smrt (odpoved
ledvic)

Kardiotoksiéno delovanje
Zimska panjevka
Kardiotoksicni toksini za Er, krvne skupine 0



STRUPENE RASTLINE

* FILODENDRUM
Najvec€ zastrupitev je pri otrocih. Listi vsebujejo kristale oksalata. Posledica p/o vnosa je
drazenje sluznice jezika, edem jezika, edem grla. Lahko tudi obstrukcija in zadusSitev.

* SOLANACEAE (razhudniki)
Glede na toksine, ki jih vsebujejo lo¢imo;

0 ALKALOIDE (skopolamin, atropin): volCja ¢e3nja, pasje zelis¢e

0 GLIKOALKALOIDE; paradiznik, krompir, jajcevci
Krompir vsebuje solanin, ki je strupen. Kulinari¢na priprava krompirja solanin zmanjsa.
Zrel in zdrav krompir vsebuje 0,002-0,012% solanina. Nezrel, star in kale¢ krompir
vsebujejo do 0,6 % solanina. Za zastrupitev je potrebnega 0,04% solanina.
Znaki: glavobol, bruhanje, motnje vida, halucinacije, progresivno paralizo centralnega
ziv€evja v hudih primerih. Pogoste so zastrupitve pri domacih zivalih, ki jih hranijo s
starim, kaleCim krompirjem.

* KOBULNICE
Janez, kumina, petersilj
Vsebujejo cikutoksin. Znaki so podobni, kot pri zastrupitvi s krompirjem: slinjenje,
bole€ine v trebuhu, delirij, smrt

« SMARNICE
Je zelo strupena (konvalamarin, konvalatoksin, konvalarin).
Znaki: slabost, driska, hudo bruhanje, motnje v delovanju srca, vida

MUSKATNI ORESCEK
Se uporablja pri proizvodniji Sunkaric.
Znaki: glavobol, omotico, otekline, bole€ine v trebuhu, nepristevnost.

* RABARBARA
Listi vsebujejo glikozide. Stebla so uzitna.

* TISA

DRUGE VRSTE RASTLIN

1. RASTLINE, KI POVZROCAJO ALERGIJO
Mleko, moka, Skoljke, Cokolada, leSniki, jagode, prah

Poznamo:
* Ciklicno preobcutljivost,; ljudje Cutijo teZave, Ce Zivilo pogosteje uzivajo
» Stalno preobcutljivost,; ljudje vedno Cutijo tezave

Reakcije:
* Lokalna IkozZne urtikarije
e Generalizirana lanafailakticni Sok



Kako odkriti alergijo? Ce molekule beljakovin iz Zivila pridejo v kontakt s hiperemi¢no,
poskodovano sluznicolnato v kri, se sprozi tvorba protiteles.

2. GOITROGENE RASTLINE
Zelje, ohrovt, koleraba, soja...
Preprecujejo normalno kopi¢enje anorganskega joda v ScCitnici — golSavost.

3. HEMAGLUTININI
StrocCnice (zato namocimo pred kuhanjem, da se hemaglutinini zluzijo)
Zglutinirajo eritrocite.

4. ANTIMETABOLITI
Imajo antagonistic¢ni u¢inek doloCeni snovi.
Npr:
Vitamin K................... dikumarol
Vitamin A, E................ Zarke mascobe

5. CIANOGENETSKI GLIKOZIDI
Bambus, grenki mandel
V organizmu se iz glikozidov spros¢a HCN, ki se v Zelodcu veze s HCI — hud strup. Do
sproscanja HCN pride le v prisotnosti glikozidaze (sam glikozid ni nevaren).
V organizmu €lovek nima glikozidaze, imajo pa jo Crevesne bakterije!
60 takih mandljev je smrtna doza za odraslega Cloveka, 10 za otroka. 3% grenkih
mandljev je lahko med ostalimi.



OSTANKI ONESNAZEVALCEY 0X0LIA
- BIOREZIDUI —

1. PESTICIDI

Nujno potrebni za pridelavo hrane v tako velikem obsegu. Izvaja se sistemati¢no nadzorstvo
pod doloCenimi dolocCili. Program vsako leto pripravi VURS, poslje na verifikacijo v Bruselj.
Vzorci (meso, mleko, med, jajca,...) se sistemati¢no ob&asno jemljejo po vsej drzavi (ve€ tam
kjer je veCja konc. zivali) — vsaj 4.000 vzorcev/leto.

Program navaja spisek snovi, ki se jih mora ugotavljati, 5t. vzorcev je odvisno od:

e &t Zivali
e &t prebivalcev
* problematike onesnazevalcev

Trije osnovni pogoji za zastrupitev s pesticidi:
* koli¢ina konzumiranih pesticidov s krmo
* rejno stanje zivali (bolj zamasSceni, vec pesticidov)
* starost zivali (bolj stari, veC pesticidov)

Pesticide delimo:
* INSEKTICIDI (insekti)
*  FUNGICIDI (plesni)
* HERBICIDI (plevel)
« RODENDICIDI (glodalci)
* AKARICIDI
*  NEMATOCIDI (gliste, valjasti ¢rvi)
* LIMACIDI (polzi)

Po kemijski sestavi so:
* KLORIRANI OGLJIKOVODIKI
* KARBAMATI
* ORGANOFOSFORNE SPOJINE
*  ANORGANSKE SPOJINE
* PESTICIDI RASTLINSKEGA IZVORA (FITOCIDI)

a) Klorirani ogljikovodiki
Sem sodijo: DDT, HCH, LINDAN, DIELDRIN, HEPTAKLOR, ELDRIN

* Vpliv na organizem zivali — prizadene vitalne procese

* Ima kancerogen, teratogen ucinek

* v zemlji poCasi razpadejo (20 let)

eV organizmu zivali in ljudi se deponirajo v masc¢obno tkivo in tam zaostajajo. Vsebnost v
mleku se raCuna v mascobi mleka (zauzit : izloCen pesticid = 10 : 1)

* AVTOINTOKSIKACIJA
0 akutna intoksikacija ob zauZitju velike koli¢ine (Zival poje sam pesticid)
0 depo v masc€obah (Ce je maS¢. tkiva veliko, je veliko tudi pesticidov; ob hitrem

hujSanju se le-ti sproS¢ajo in pojavijo se znaki zastrupitve, katerim ni vzrok hrana!)



Onesnazevalci s kloriranimi ogljikovodiki:

*  kmetijstvo (raba tu je nuja, a pazimo, da ne prihajajo v krmo Zivali)

*  odplake in izpu$ni plini industrij (nesrece ali nedisciplina v industriji)

*  PCB (poliklorirani bifenil): izhodna spojina za nastanek dioksina (tv reki Krupi v ribah,
ker je tovarna akumulatorjev tja spuScala odplake)

b) Organofosforne spojine
so bolj toksicne od kloriranih ogljikovodikov. Uporabljajo se v sadjarstvu. Hitro razpadejo in
se ne akumulirajo. Bolj so problematicni pri sadju in zelenjavi. UpoStevati je treba karenco.

*  Vsebnost pesticidov v jetrih, prizadetih s karcinomom je bistveno vecja kot v
neprizadetih.

*  Pravilnik predpisuje tolerance — Pravilnik o dovoljenih koli€inah pesticidov, antibiotikov,
sulfonamidov in drugih toksiCnih substanc v zivilih zivalskega izvora

c¢) Karbamati, anorganske spojine, pesticidi rastlinskega izvora

Do akutne intoksikacije lahko pride le v primeru, Ce dalj ¢asa uzivamo manjSe koliCine
pesticidov, nato pa na hitro shujSamo, s tem pa se sprostijo tudi vsi strupi, nakopiCeni v
masCobah [ avtointoksikacija. Kancerogenost kot Skodljiva posledica. Jetra s cirozo in
zamaSCena jetra vsebujejo veliko veC pesticidov kot zdrava jetra. Divje Zivali imajo manj
mascob in zato manj pesticidov, zato pa imajo viSjo vsebnost tezkih kovin. NajmanjSe
koli¢ine pesticidov, ki jih Se ne smatramo kot zdravju Skodljive in ki se lahko dnevno vnaSajo
v organizem, imenujemo tolerance (v novem pravilniku ni napisane tolerance za ribe).

TOLERANCE

* Dobljene so s st. poskusi — tolerantne mejne koli¢ine dobijo z dopustno dnevno
koli¢ino, ADI (acceptable daily intake); koliCina pesticida, ki bi bila za Cloveka
neskodljiva, Ce bi vsak dan od rojstva do smrti uzival to maksimalno koli¢ino.

* Tolerance za pesticide se spreminjajo, ve€inoma se niZajo; proizvedeni pesticidi v SLO
so 100-200 x nizji kot dovoljeno. Min. defekcijska doza so mnogo manjSe kot dovoljene,
vecinoma ugotovimo Se nizje doze. Problem so zZivila uvozena iz vzhoda. 1z Kitajske ne
uvazamo vec Zivil, vsebovala so precej ve€ pesticidov kot je dovoljeno.

* Boljje mleko posneto, manj je pesticidov
*  Vsebnost pesticidov v organizmu je odvisna od vnosa, rejnega stanja in starosti (mlajSi
vecja toksi¢nost)

TOLERANCE PO PRAVILNIKU

*  sezonsko se vsebnost mascobe Zivali spreminja, ker Zival shujSa — absolutna vsebnost
pesticidov/kg maScobe se relativho povecCa

* EU predpis: na vsebnost ma3c€obe toleranca le, Ce je v Zivilu vsebnost mas¢. > 10 % (Ce
ni, se racuna vsebnost pesticida na celotno zivilo, ki ga zmeljemo)

2. BOJNI STRUPI

. kontaminirajo Zivila in potem ljudi
. najboljSa zascita zivil je z embaliranjem



¢e se kontaminira povrSina mesa:

(o] ugotovimo za kateri strup gre, kak3ne so znacilnosti

(o] meso usposobimo z drgnjenjem z apnom, nato s kuhanjem (v
izrednih razmerah!)

0] meso obrezemo

(o] masti odstranjujemo zgornji sloj

(o] olje zavrzemo

o] voda — ni pomodi



VETERINARS KO-MEDICINSKI PRIPRAVKI

e hormoni

e tireostatiki

* pomirjevala
e nitrofurani

e antibiotiki

Vet.-med. preparati se pojavljajo se zaradi nesposStovanja karence:
e zdravljenje
* nutritiva
* preventiva

Zato so v pravilniku natancni predpisi o:
* niCelna toleranca za hormone
* za Ab veljajo tolerance iz direktiv EU

1. HORMONI
Ce jih uporabljamo kot zdravilo je sprejemljivo, v tem primeru Ce gre za »food animals«
morajo imeti karenco.

Bolj se uporabljajo za prirast, v nutritivne namene (vecji prirast, meso vsebuje vecC vode)
* zaradi anabolicnega ucinka se poveca odpornost, zivali so bolj zdrave, ve€ energije
jim ostane za prirast
* odloZijo spolno zrelost, zato so bolj mirne in bolje izkoris¢ajo krmo

ESTROGENI: za pitanje govedi

GESTAGENI: za praSiCe; spolna zrelost zakasni za 2-3 mesece

Ta uporaba je v EU prepovedano! To pa zato, ker naj bi hormoni preko Zivil Skodljivo vplivali
na ljudi. Ostanki naj bi vplivali na prezgodnjo puberteto, teratogenost, raka. V ZDA, J Ameriki,
Kanadi tolerirajo uporabo nekaterih hormonov — nadzirana uporaba naj bi bila nenevarna.
Velik spor med ZDA in EU, ker EU ne dovoli uvoza iz Amerike.

Amerika dovoli uporabo 6 vrst hormonov, ve€inoma se implantira kapsule hormona
subkutano na podrocju uSesa. Hormon se izlo¢a cca toliko ¢asa, kot se Zival pita. Po zakolu
mesarji odrezejo uho in neSkodljivo odstranijo.

Ti hormoni so:

e 17-3- ESTRADIOL

e TESTOSTERON

* PROGESTERON

* TRENBOLON

e ZERONOL

e MELENGESTROL ACETAT, ki se uporablja kot krmni dodatek

Tudi nekatere rastline vsebujejo snovi podobne hormonom vendar to ni nevarno:
* grah, korenje, zelje, pSenica, krompir, pSenicni kalCki
* jabolka, ¢eSnje, slive
* jetra,



* jaj¢ni rumenjak,
* mleko (posebno kolostrum),
* med

2. TIREOSTATIKI
So stimulatorji rasti, zmanjSajoaktivnost S€itnice, zavirajo bazalni metabolizem in povecajo

3. POMIRJEVALA
* Uporaba ni dovoljena za klavne Zivali (postopek pred klanjem je stres in Ce bi jo
pomirili, bi morala biti Zival predolgo v hlevu zaradi karence, kar je spet stres).
* Uporaba za prevoz plemenskih in visokovrednih Zivali
* Uporaba na farmah praSicev (da ni poskodb)

4. NITROFURANI
So antimikrobne substance, ki povecajo rast, ker unicijo vso patogeno mikrofloro. Absolutno
zdrava zival bolje priras¢a, problem pa so ostanki — prepoved uporabe!!

5. ANTIBIOTIKI
Poznamo antibiotike:

* kot namenski dodatek npr. penicilin, streptomicin
* ki jih proizvajajo rastline
* ki jih proizvajajo bakterije

Uporaba:
* NajvecC za zdravljenje,
* preventivho
* nutritivho

Prisotnost v zivilih Zivalskega izvora Skodi ljudem:

* teoretiCno: direktna toksiCnost (potrebna bi bila zelo velika koli¢ina)

* pojav preobcutljivosti na Ab (celo anafilaktiCni Sok)

* Ce ima mleko Ab, le-to ni primerno za fermentiranje — zavrtje starterskih kultur. Zato v

mlekarnah testirajo na bakt. vsako cisterno.

* pojav rezistentnih patogenih bakterij (zato se ponavadi dela antibiogram)
0] 1. teorija — ekstrakromosomska rezistenca: bakt. naj bi postale rezistentne,
ker so posamezne, mocnejSe bakt. rezistentne na Ab, te preZivijo in se mnozijo

naprej. Te naj bi bile naravno rezistentne.
o] 2. teorija: Bakt. se navadijo na stalno, majhno koli¢ino Ab



OSTANKI RAZKUZSIL

Razkuzila:
e KLOR
e BAZE

* TENZIDI (zmanjSuje povr. napetost)
*  FENOLI, FORMALDEHID

e ALDEHID
* OKSIDANTI (peroksid, permanganat)
e  ALKOHOLI

Zahteve za razkuzila v zivilski industriji:
* ne sme toksi¢no vplivati na zivilo (min. konc., ki je Se u€inkovita)
* ne sme spremeniti senzoricnih lastnosti
* ne sme korozirati opreme, pribora
* bioloSko razgradljiva
* ucinkovitost pri nizki koncentraciji
* Cim enostavnejSa uporaba
* nizka cena

Pri razkuZevanju se je potrebno drzZati nacel:
* izbira sredstva, ki ¢im bolj izpolnjuje zgoraj omenjene zahteve
e poucenost ljudi — tudi o lastni za&citi, v primeru nesrece
* dolocitev prave koncentracije, vroa : mrzla voda
* temeljito pranje povrsin po predpisanem ¢asu delovanja razkuZzila

RADIOLOS KA KONTAMINACIIA

TOLERANCE
* niCelne
* sprejemljive vrednosti
 niso v pravilniku, jih objavljajo sproti po potrebi (ob nesreci v Cernobilu so predpisali
dovoljeno vrednost za Zivila zZivalskega izvora 600 bg/kg; Eskimi imajo 10.000 bg/kg
- sicer bi ljudje umirali od lakote)
* vsebnost za klavne Zivali je v dolo¢enem obmodju, ¢asu razliCna

DEKONTAMINACIJA
* lahko ¢akamo na naravno dekontaminacijo ali jo opravimo sami
* embalirano Zivilo je OK
* povrsinska kontaminacija mesa: zamrzujemo, obrezujemo, kuhamo,...
* maslo, mast: odstranitev povrsinskega sloja
» tekodCine: zavredi ali predelati (npr. v surove maslu so nukleotidi vezani na Ca®" in se
izloc€ijo s sirotko)

Ugotavljanje stopnje kontaminacije:



rocne aparature

analiza vzorcev na Institutu JoZef Stefan

pozanimamo se o trenutni toleranci

usposobitev Zivila (predpiSemo postopke, po tem pa spet preverimo uspesnost)



ADITIVI

So definirane kemijske substance, ki so le dodatki Zivilskim proizvodom. Nimajo hranilne
vrednosti in sami po sebi niso Zivila, se pa dodaja Zivilom za izboljSavo senzori¢nih lastnosti,
pakiranja in drugih tehnoloskih postopkov. Aditivi so oznaceni s ¢rko E in Stevilkami.

Uporaba je upravi¢ena, ¢e hoCemo doseci:
e trajnejSo hranilna vrednost
e povecanje stabilnosti
* izboljSati aromo in okus
* izboljsati proizvodnjo, pakiranje, transport
* z njim ne smemo prikriti senzori¢nih sprememb oz. prodajati »popravljeno«
pokvarjeno Zivilo.

Za vsak aditiv se preveri popolna nenevarnost za zdravje, Sele nato pride na poz. listo in se
sme uporabljati. DoloCi se mu ADI (acceptable daily intake). Za nekatere aditive je v
pravilniku limitirana koliCina, pri drugih velja quantum satis (toliko kolikor je tehnolosko
upraviceno).

Zivilo je zdr. neustrezno, ¢e:
* vsebuje nedovoljene aditive
* vsebuje dovoljenih preve€ (npr. Na-nitrit je strup in ima limitirano uporabo. Zanj Se ni
ekvivalentne zamenjave, prepreci razmnozevanje Cl. botulinuma + rde€a barvo)

POGOJI ZA DODAJANJE ADITIVOV
* samo v kolicini, ki je predpisana oz. manj oz. ki je potrebna, Ce koliina ni predpisana
* aditiv ne sme zmanjSati hranilne vrednosti,
* ne sme spremeniti vonja ali okusa (lahko le ojaca ali korigira)
* ne sme prekriti senzori¢nih lastnosti pokvarjenih Zivil
* ne sme biti Skodljiv (poz. lista)
* ne sme Vv zivilu tvoriti toksiCnih razgradnih produktov, Ceprav sam ni toksicen

DELITEV ADITIVOV
e sredstva za konzerviranje
e umetna sladila
* Dbarve
* emulgatorji
* antioksidanti, sinergisti
* bioloSke aktivne snovi
* sredstva za strjevanje in zgoS€evanje
* sredstva za preprecitev nastanka grudic
e arome

DELITEV GLEDE NA NAMEN

. Sredstva, ki podaljSajo obstojnost:
(0] Antimikrobni konzervansi
0] Antioksidanti in sinergisti (reducenti)

. Sredstva, ki spreminjajo izgled; barve za zivila
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. Sredstva, ki spreminjajo konzistenco;

Emulgatorji
Zgoscevalci
Encimi
. Sredstva, ki spreminjajo vonj;
Arome
Okisevalci
Sladila
Grenila
. Sredstva, ki preprecujejo spreminjanje, omogocajo bistrenje in filtracijo
ter nevtralizacijo
. Sredstva, ki zviSajo prehrambeno vrednost;
Vitamini

Kemijski elementi

SKUPINE ADITIVOV
1. PODALJSEVALCI OBSTOJNOSTI

a) ANTIMIKROBNI KONZERVANSI
Upocasnijo oz. popolnoma preprecijo razmnoZevanje doloCenih bakterij. V visokih dozah
celo povzrocijo propad dolo€enih bakterij. V premajhni koli€ini so brez vpliva.

* Etilenoksid: dober anti MO agens, a toksicen, vnetljiv, eksploziven. Uporaba za
sterilizacijo zaCimb in plasticne embalaZe, opreme za transfuzijo.

* K-benzoat, Na-benzoat: samo pri proizvodnji mezge

* K- in Na-nitrit: prepre€ujeta razmnozevanje C. botulinuma v mesu, dodajata se
skupaj s soljo

* K- in Na-nitrat:

* SO0, :suSeno sadje, izboljSevanje senzori¢nih lastnosti

* Acetat:

* H;0:: zaviralec bakterij, ponekod za pasterizacijo mleka, razZira barvo; led za hlajenje
rib (prepreci nastanek histamina)

* Benzojeva kislina in soli: Daje se jih v led za hlajenje rib — u€inkovito na obstojnost
rib, a dusi vonj po trimetilaminu, ki nastaja pri kvarjenju rib (danes za konzerviranje
paradiznikove mezge).

* Ocetna kislina se veliko uporablja

* Mravljiéna kislina

* Propionska kislina in propionati: Proizvodnja sira: premazejo skorjo z njim in
zavrejo plesni

* Salicilna kislina in sorbati: Salame pomocijo vanjo, da na ovitku trajnih salam ni
plesni

* Antibiotske substance (sintetiCni antibiotiki kot dodatki so stvar zakonodaje,
naravne zaviralne snovi za MO)

* Fitoencimi: so naravne antibiotske snovi, ki so Ze prisotne v doloCenih Zivilih ali pa
nastajajo v procesu fermentacije (Cebula, ¢esen, redkvica, hren, sok kislega zelja,



banane, jagode, Zita, eteriCha olja — cimet, majaron, lovor, koriander, nageljnove
Zbice, zacimbe, jaj€ni beljak — lizocin, mleko — laktenin, med — inhibin)
* Naravno vsebovane substance (dokler Zivila niso segretal):

0 Cebula (1kvasovke)

0 Cesen: alicin (zmanjSa Staf. aureus, E.coli, Salmonelle)

0 eteriCno olje hrena

0 rdeca redkvica

0 sok kislega zelja

0 banane

0 gozdne jagode

0 olja cimeta, majarona, lovorja, klinckov

0 jajCni beljak: konalbumin lisuzin ima v svezem jajcu mocan Ab ucinek (toplotna
obdelava pri laboratorijskih analizah, da ni lazno poz. rezultatov)

0 mileko: laktenin 1 in 2. U€inkovita po molzi, ¢e je mleko neohlajeno 3-4 ure. Po

molzi se §t. bakt. celo zmanjSa; po popustitvi uinkovitosti lakterina spet naraste
inhibin v medu 0 antibakterijsko delovanje

0 hmelj: Ab substance + vit B

0 sol [ spremeni okus in zavira rast mikroorganizmov

b) ANTIOKSIDANTI
To so snovi, ki preprecujejo oksidacijo v mascobah in tako upocasnijo kvarjenje masScob oz.
zarkost. Lahko delujejo direktno na mascobo ali na Zzivila, ki vsebujejo maScobe. Najbolj so
zarkosti podvrzeni nekateri rastlinski izdelki (npr. Cips) in homogenizirano nepasterizirano
mleko. Antioksidanti preprecujejo oksidacijo prostih radikalov, naravno so v zelenjavi, zelju,
rdeCem vinu. Njihovi sinergisti so reducenti, ki povecujejo ucinkovitost antioksidantov in
ponavadi delujejo v kombinaciji.
Antioksidanti reagirajo s prostimi radikali in jih blokirajo ter tako preprecijo verizno reakcijo.
Antioksidanti morajo biti dobro topni v maSCobah, pri moChem segrevanju pa ne smejo
razpadati, ker pri tem sproScajo neprijeten von;.
Antioksidanti v preveliki koli€ini postanejo iniciator prostih radikalov.

Nastanek Zarkosti

V mascCobi nastanejo prosti radikali, ki se oksidirajo do peroksidnih radikalov, ti inicirajo
nastajanja vedno novih radikalov, hitrost Sirjenja je odvisna od dostopnosti (razpolozljivosti)
kisika. Ko so oksidirani vsi prosti radikali, zacnejo peroksidi razpadati na aldehide in ketone
(vonj, okus, barva). Z antioksidanti se da teoreti€no podaljSat obstojnost masti za 100-krat.
Za nastajanje peroksidnih radikalov mora kisik potovati do njih. V olju je to oteZeno, tudi
zaradi tokoferonov (naravni antioksidanti). Teh je vec v rastlinskih, kot v zivalskih mascobah.

* tokoferol: naravni antioksidant, precej v rastlinskih oljin

* askorbinska kislina in njene soli: so antioksidanti in sinergisti, deluje kot reducent,
veze kisik, ne blokira prostih radikalov

e BHA (butil hidroksi amaol): zelo ucinkovit, puS¢a rahel vonj po fenolu, za
konzervacijo svinjske masti, Cips

e BHT (butil hidroksi toluol): se precej uporablja, zmanjSana rast, povecana teza jeter
* propil galat, akil galat
* Zajbelj, rozmarin (prosti H)

Vrste in zahteve za AO:
* dober: topen v mascobah



* pri segrevanju ne sme razpasti tako, da bi dal jedi nespecificen von;j ali okus
* nitoksiCen

c) SINERGISTI

* pomagajo antioksidantom, so reducenti

* v Zivilu vzamejo kisik in ga vezejo

* reducenti, ki pomagajo AO (1 del AO, 1 ali 2 sinerg)
* Organske kisline: citronska, vinska, mleCna + soli

BARVE

* Barvanje Zivil Zivalskega izvora v vecini ni dovoljeno! (sir in bonboni so)

* sprememba barve ne sme biti prevelika

* lzdelek zgleda bolj privlaen, ve€ kupcev ga izbere in kupi.

* Uporabljajo se naravna sinteticna organska in anorganska barvila.

* karoteni, klorofil, rastl. olje, kurkumin, karamela, paprika, rdeCa pesa, amaran

* zajajcno lupino: kurkumin, riboflavin, kosenilija, indigo...

« Karamela, s katerim barvajo kokakolo naj nebi bil naraven. Ce je pripravljen z
amoniakom, pa deluje Skodljivo na poskusne zivali...ampak se jih vseeno uporablja.

EMULGATORJI IN STABILIZATORJI

* Emulgatorji so snovi, ki zagotavljajo stabilnost dolo¢enih suspenzij oz. da emulzije
sploh nastanejo npr. olje+voda (emulzija zmanjSa povrSinsko napetost)

* Stabilizatorji pa so snovi, ki stabilizirajo emulzije.

e vzpostava in zadrzanje lastnosti Zivila (npr. majoneza = rumenjak + olja + stabilizator
+ emulgator = homogena zmes)

Emulgatorji Stabilizatorji
e Sinteti¢ni: * vecinoma naravni:
estri glicerola in nekaterih alkoholov Zelatina
(fosfati...) jaj¢ni beljak
* Naravni karagen
lecitin rozicna moka
kazein Skrob
mascobne kisline pektin...
alkoholi...

Fosfati omogocajo vezanje vode na meso; zagotavljajo nastanek emulzije (topljeni siri).
Uporabljajo se tudi za bistrenje soka, vina. Najprej so jih uporabljali proti strjevanju krvi,
ker veZejo nase Ca in Mg ione, ki zagotavljajo ¢vrsto povezavo s peptidnimi verigami. Ta
vezava se s fosfati podre.

Zloraba fosfatov: dodajali so jih v vodo pri proizvodniji piS¢ancjega mesalbilo je ve€ vode
v mesu. Dovoljena doza je 5mg/kg mesa

Lecitin je sestavina jajénega rumenjaka, kvasa... Uporabljajo ga v proizvodnji margarine.
Pektin je v nezrelem sadju in v njegovi lupini. Uporablja se pri proizvodnji marmelade.
Zelatina. Tu je bistvena pretvorba kolagena v topli vodi v glutin.

Aliginska kislina in derivati se uporabljajo kot bistrila in pri proizvodnji umetnih ovitkov,
ki se lahko konzumirajo.




* Karagen se pridobiva iz sten rdecih alg.

ENCIMI
Lahko so naravnega ali mikrobnega izvora. Poznamo:

* Proteaze: veliko se jih lahko uporablja za pospeSeno zorenje mesa 0z. da prej postane
mehko- mehcalci. Veliko je rastlinskih preparatov, pepsin, ureaza... Uporaba: kose mesa
se potopi v raztopino z meh¢alci I povrSinska plast se zmehca, v globini pa je meso
neprizadeto. Encime lahko tudi vbrizgamo, vendar bi bilo potem meso prevec vodeno. 30
min pred smrtjo vbrizgajo encime, ki pa lahko povzrocijo anafilakticni Sok. Zival umre
pred prihodom v klavnico. Prebavljivost takega mesa se izboljSa za 16-20% in tudi
izkoristek je boljsi.

* Karbohidraze: aligaza, pektinaze

* Lipaze: se najmanj uporabljajo, ker povzrocajo nastanek zarkosti

* Katalaza: razgrajuje H,O.0H,O + O,

* Sirolo: za proizvodnjo sira; naravnega pridobivajo iz sluznice zelodcev telet, umetnega
pa s sinteti€no proizvodnjo od bakterij.

4. GOSTILA IN ZELIRNA SREDSTVA
* za gostoto Zivil
* Zelatina: puding, kreme, sladoled, aspiki
* pektin: v nezrelem sadju, kozi grozdov (za marmelade, majoneze)
* agar
* karagen: kisli polisaharidi cel. sten rdecih alg (aspik, puding, marmelade)

* encimi: zivalskega, rastl., mikrobnega izvora (proteaze, karbohidraze, lipaze...)
0 pomagajo pri prebavi (Zivila so okusnejSa in mehkejSe konsistence)

lipaz ne uporabljamo, pri razkroju nezeljen vonj in okus!

za pospesSeno zorenje mesa = »mehcalci mesa

katalaza: pretvori H202 v H20 in 02

pektinaze: za sadne sokove, za razgradnjo sestavin, ki bi dale motnost

O o0 oo

5. OJACEVALCI AROME
* Mononatrijev glutamat: ojaca okus, izolira se ga iz pSeni¢nega glutena. Ima rahel
priokus po mesu — za juSne koncentrate. Naj bi bil nenevaren, a €e ga ljudje
prepogosto uzivajo pride do prepogostih zastrupitev — »china restaurant sindromex.

a) AROMA

* Naravne: koncentrati snovi ekstrahirani iz naravnih snovi (borovnica, cimet, jagoda,
encijan, mandelj, limona...)

* Umetne: sinteticno dobljene snovi, prepovedano jih je meSati z naravnimi (ananas,
rumu, lednikih,...)

b) OKISLJEVALCI

* vinska, citronska, jabolCna, mlecna, ... kislina

* znizuje pH

* v sirupih, bonbonih, kruhu, pecivu, sladoledu, brezalkoholnih pijacah
* korekcija pH

* sinergisti za > aktivnost in obstojnost mascob



d)

za zaScito ovitkov pred plesnimi

pri suSenju sadja kot inhibitorji oksidativnih procesov, ki jih povzro¢ajo encimi (ustavi
se reakcija rjavenja)

kot okisljevalci (lahko se uporabi kot mle€¢no-kisl. bakterije)

UMETNA SLADILA
saharoza
Vrednost sladkosti obiCajnega sladkorja je 1, saharina 500, ciklamata 15-30
vecCina se ni obnesla, najvec uporabljamo saharin
Pri proizvodniji je doloCeno, da se lahko sladila uporabljajo le, e so deklarirana kot
diabeti¢na.
Zahteve:
0 sladkost naj bi bila podobna saharozi
0 zdr. ustreznost
0 enaka = manjSa kancerogenost kot sladkor
primerna za diabetike
Hiba:
0 sladkor ima precej dobro konzervativno ucinkovitost, umetna sladila pa ne
0 hranilne vrednosti ni
preveliki odmerki povzro€ajo pa-fi procese:
0 povecano izloCanje Zelod¢ne Kisl.
o0 alergije

GRENILA
alkoholne pijace...
kinik je najbolj znan

. SREDSTVA PROTI SPRIJEMANJU

MgO, CaCOs;

dodamo sladkorju (SiO)
olus¢enemu Zitu

kuhinjski soli

praSek za posip klobas (Mg silikat)

. SREDSTVA ZA BISTRENJE IN FILTRACIJO

vino, sadni sokovi

lahko tudi zdravila, a v majhnih koli¢inah (tanini, azbest, Zelatina, beljak, kazein)
kazein bistri belo vino

polifosfati preprecujejo vinski kamen

Zelatina vezZe tanine v vinu

pektoliticni encimi bistrijo sadne sokove

. SREDSTVA ZA NEVTRALIZACIJO

amonijev, Ca-karbonat, Na-, K-fosfat, ...



SREDSTVA ZA OBDELAVO MOKE

Sveza moka je po mletju slaba. Ima rumen odtenek in testo je slabSe kvalitete od
zorjene! V&asih je stala nekaj mesecev (O2 reagira z beljakovinami — boljSa
elasti€nost, barva...). Dodajamo po nacelu quantum satis

K-bromat, amonijev persulfat

10. VITAMINI IN MINERALI

za izboljSanje hranilne vrednosti 0z. zato, ker so v zivilih naravno prisotni, a so po
doloc€enih tehnoloskih postopkih delno ali popolnoma uniceni.

Zivila podobna drugemu, ga hocCejo imitirati (npr.: margarina je siromasna z vit. Ain D
VvV primerjavi z maslom)

soli dodajajo jod (golSavost)

Ce se izdelku dodajajo vitamini je dodatek lahko max. 3x koli¢ina DRV (dnevne
potrebe po vitaminu).

Deklarirano je lahko kot vitaminizirano, e vsebuje vsaj 1/3 dnevne potrebe po
doloCenem vitaminu; iz dveh razlogov:

vitaminizirana Zivila so drazja

zavajanje potrosnika (hipovitaminoza, e ne vsebuje te vrednosti)

Vit A: margarina, posneto mleko, zitni kosmici
Vit B: zelenjavni izdelki, mlec¢ni izdelki, riz

Vit C: sadni sokovi, pijae, pasterizirano mleko
Vit D: margarina, mleko, lus¢en riz

mleko v prahu: vit D + Fe

11. ZIVILA

dodamo jih za povecanje hranilne vrednosti
soja, Zitni kalcki, sirotka

12. SOL

Tri vrste: kuhana, morska, kamena (rudniki)

Sol pri dodajanju izdelkom vedno tehtajo! Spec. teza kamene, 0z. morske soli je
namre¢ razli¢na! V 1 kg morske soli je 1046-1360 cm?, kamene < 1000 cm?®!

Morska sol je v€asih zelo kontaminirana, tudi s sporami (v zivilih se mnozijo).

Sol je dodatek jedem, za proizvodnjo mesnih izdelkov, nase veze vodo, ima viogo
konzervansa (> ozmotski tlak). Sol dehidrira Zivila in MO celice. lonizira in sprosc¢a Cl
ion v Zivilu (Skodi MQ!)

namenjena izkljuéno konzerviranju: slane ribe, umetna Creva za klobase, koze Zivali,
sir v slanici

Nitrat, nitrit

je izreden konzervans
nitrit da aromo in rdeco barvo mesnim izdelkom
zavira predvsem rast Clostr. bitulinuma (osnovni namen dodajanja)



nitrite dodajamo mesnim izdelkom, ki se toplotno ne obdelajo (za \razmnoZevanja
Clostridijev) in drugim za barvo (izdelki, ki se obdelajo preko 100 °C so sivi)

Nitrit je hud strup. V organizmu nastanejo biogeni nitrozamini

ustrezne zamenjave zaenkarat zanj Se ni

dodaja se ga v odstotku niZjem od 1 na koli¢ino soli (promil). Napake v doziranju so

mozne, zato ga dodajamo premeSanega s soljo, NITRITNA SOL, ki ga sme meSati le
doloCena akreditirana organizacija (pri nas v Hrastniku).

V proizvodniji sirov uporaba nitrata za preprecitev poznega napihovanja sirov.



KVARIENIE IN KONTAMINACIIA ZIVIL

* kontaminirane so lahko Ze surovine ali gre za naknadno kontaminacijo (Clovek
klicenosec, eksogena kontaminacija)

Kontaminaija iz zemlje, vode, zraka:

* tehnolo3ki postopek: Npr.: zelenjave ne operemo dobro, Zivali imajo MO na hogah

* meso zdravih zivali je sterilno; naknadna kont. iz oporec¢ne vode, prah,...

* notranjost zdravih jajc je sterilna, kont. z MO s povrSine lupine (posSkodba
kutikule+vlaga)

* mleko zdravih je sterilno

* med ima veliko MO (celo spore C. botulinuma, ki odraslemu niso Skodljive, otroku pa)

* kontaminirane diSave, ZaCimbe

KVARJENJE

UZitno Zivilo
* ko ga oseba, ki ga pozna, pozna pripravo, znaCilne senz. lastnosti rade volje zauzije
* higiensko stanje je enoten kriterij
* Zivilo ne sme biti spremenjeno zaradi delovanja MO (pazi: kislo mleko, plesnivi siri!)

Neuzitno zivilo
* kontaminacija in razmnozevanje bakterij
* insekti
* delovanje encimov v zivilih rastl., zivalskega izvora (histamin v ribah)
* kemijske reakcije (kontakt ploCevine+vsebine, mast+bakrena posoda)
* fizikalne spremembe: zamrzovanje, segrevanje, susenje

Kategorije Zivil
* Obstojna oz. nepokvarljiva (sladkor, moka, suh fizol)
* pokvarljiva Zivila (krompir, jabolka)
* hitro pokvarljiva zivila (meso, mleko, ribe, jajca)

PROCESI KVARJENJA

1. Medsebojni odnos bakterij

* nekatere SCitijo pred drugimi = antibioza

* ena vrsta MO ne povzroCi kvarjenja, Ce je zraven Se druga, ki omogocCa doloCene
pogoje pa kvari = metabioza
Npr.: Pseudomaonas sinsianea sam v mleku povzroci le svetlo rjav odtenek, skupaj s
Strept. lactisom (sam tudi ne) pa obarva mleko modro!). Ko je mleko na toplem se
Str. lactis razmnozuje, 1pH, to so dobri pogoji za laktobacile, ki Se naknadno 1pH (oni
ne delajo ved) in takrat je dobro za plesni in kvasovke, ki visajo pH - proteoliticne
bakt. mleko dokon¢no pokvarijo.

2. Pogoji, ki jih bakterije rabijo
pri nacrtovanju konzerviranja moramo odtegniti en dejavnik, ki je nujno potreben



a) VODA

Vodna aktivnost (a,) je razmerje med parnim tlakom nad trdno snovjo ali raztopino in
parnim tlakom Ciste vode pri isti T (relat. vlaznost = a, x 100) . Vrednosti vodne aktivnosti so
od 0 do 1. Vodna aktivnost Ciste vode je 1,00. Pri poveCanju T se vodna aktivhost Zivil
Zmanjsa.

Bakterije za razmnoZevanje potrebujejo prosto vodo. Vec€ina jih ne prezivi pod a, 0,95-
0,93. Ce vemo, kaksna je a, Zivila, lahko na tej podlagi nacrtujemo skladi&enje, dolo¢amo,
Ce je Zivilo Zze za v prodajo (suSeni mesni izdelki — pr3ut, panceta [ a, ne nad 0,93).

Parni tlak topljenca (Zivila)

2w (aktivnost vode) = —p. 1l topila (vode)

Za vse MO vemo, kakSna a., Se omogoCa razmnozevanje, vrednosti so razlicne:

* plesni 0.61-0.96  E.coli0.95

* kvasovke 0.62-0.30 e Salmonella spp. 0.95

e C.jejuni0.97 e Cl.botulinum B 0.94

e C. botulinum 0.97 * V. parahaemoliticus 0.94

* Pseudomonas fluorescens 0.95 * listeria monocytogenes 0.93
* B.cereus 0.95 * B.subtilis 0.90

e C. botulinum A 0.95 » Staf. aureus 0.86

e C. perfringens 0.95 .

e 0.95 - 100 (hladilnik): sveze meso, sadje, zelenjava, klobase, margarina, maslo
* 0.90 - 0.95 (hladilnik): topleni sir, Sunka, suhe poltrajne klobase

e 0.80 - 0.90 (hladna shramba): trdi siri, trajne salame

* 0.70 - 0.80: soljene ribe

* 0.60-0.70: parmazen, suho sadje

* 0.50 - 0.60: Cokolada

* 0.40: jajca v prahu

* 0.20: mleko v prahu, suha zelenjava

b) HRANA

* Beljakovinska zivila: kvarijo proteoliticne bakt. (amoniak, Zveplo...)

* OHe-zivila: kvarijo bakt., ki fermentirajo OH (kisline, alkoholi...)

* Mascobna zivila: lipoliticne MO (m.k., gliceridi, glicerol, aldehidi, ketoni...)

c) pH
e drasti¢no spremenimo pH obmocje (kisanje kumaric...)
e vecina MO ima rada pH okrog 7

d) TEMPERATURA
e optimalna
* temp. razpon je Sirok: od - 5°C do + 70 °C

KONZERVIRANJE
* Princip: odvzeti enega od nujno potrebnih pogojev



najbolj ucinkovito je seveda odstraniti vse MO iz zivila

Principi so:
1. Preprecitev ali odlozitev razmnozevanja MO

najbolje je prepreciti dostop do zivila (asepsa pri pripravi)

odstranitev bakterij iz zivil (mozno pri tekoCinah - filtracija)
preprecitev razmnoZzevanja: nizka T, suSenje, prisotnost aerobnih MO
ubitje bakt. v Zivilih: segretje na 121 °C, mozno le pri nekaterih Zivilih!)

2. Prepreditev nebakterijskega razkroja

inaktivacija encimov (blansSiranje, hitro hlajenje rib...)
dodatek kemikalij, ki zavrejo doloCene reakcije (antioksidanti...)

preprecimo delovanje ZzuZelk, insektov, Zivali (glodalcev) in mehani¢no poSkodovanje
(steklena embalaza)

Bakterije so najbolj ob&utljive v fazi hitrega razmnoZevanja in rasti.
Najbolj uCinkovito je, da:

Asepsa

Odstranitev MO

Odstranitev aerobnih pogojev

Temp (1, 1)

SuSenje

Antioksidanti

Iradiacija

Mehansko uni¢enje MO (zamrzovanije)

Kombinacija postopkov

Odstranitev iz zivila s: filtracijo, centrifugiranjem in pranjem

EMBALAZA

SCiti zivilo pred kvarjenjem, mehanskimi okvarami

omogoca transport Zivil

komercialna embalaza: nelocljivo vezana z Zivilom (konzerva...), prevladuje plastika,
steklo, aluminij (ploCevinke), celuloza

transportna embalaZa: daje zascito pred mehanicnimi vplivi (kartonske Skatle)

Steklo PloCevina

+ odporno na kem. vplive + nelomljiva

+ nepropustno za pline, vonje + se ne poskoduje

+ dobro ciSCenje + dobro zapiranje

+ prozorna (vidimo notranjost) + sterilnost skupaj z zivilom

+ toplotna obdelava + majhna teza (Al)

- lomljivo (zapleten transport) + nepropustnost

- tezko se jo hermetic¢no zapre - dovzetnost za korozije, deformacije

- drazja transportna embalaza — enkratno uporabna
Notranja stran mora biti dobro prevleCena z
lakom (stik vsebina-kovina - reakcija!)
Burnost odvisna od narave vsebine, sprosca




se vodik, ploCevina se napihne = bombaza
konzerve.




KONZERVIRANIE

PodaljSanje obstojnosti:
* zadoloCen Cas
* trajno (ni veC dovzetnosti za MO in encime, vendar vsebina SCasoma postaja slabsa)

Konzerviranje:
A) s hlajenjem
B) s toploto
C) s suSenjem
D) s sevanjem
E) z visokim tlakom
F) z fermentacijo
G) s prekajevanjem

Za izbiro postopka je pomembno vedeti, kaj bakt. nujno rabijo — enega od pogojev
spremenimo. Nacin konzerviranja dolo€a tudi narava samega zivila.

A) KONZERVIRANJE S HLAJENJEM

* nizke temperature pomenijo upocasnitev razmnozevanja bakterij

* ni steriliziranja (sterilizacije)

* pri negativni temperaturi dolo¢ene bakterije propadejo

* pri zivilih, ki so dlje Casa zamrznjena, se Stevilo bakterij zmanjSa (propadejo zaradi
sestradanosti)

* najbolj odbijajoce deluje visoka nizka temperatura -50°C (hitro zamrzovanije),
-1 - -5°C (pocasno zamrzovanije-huje za bakterije?)

* hladilnik: do + 4 °C (Salmonella + 4,2 °C!!)

e zamrzovanje: bakt. s tem ne ubijemo, ampak bolj prepre€imo oz. upo¢asnimo
razmnozevanije

* vecina bakt. uziva na 37 °C

* plesni se razmnoZujejo Se pri -6,5 °C

e kvasovke -2 -4 °C

e bakt. -7 °C

* spore bolje prenesejo zamrzovanije

KaksSne neg. T najbolj kvarno vplivajo na bakt.?
* najboljSe so Tod-1do-5°C
* hitro zamrzovanje na -20 °C - vsi deli bakt. celice v hipu zmrznejo, pri poasnem

zamrzovanju pa se tvorijo veliki kristali (V ledu vecji od V vode!), ki poSkodujejo stene,
iztek protoplazme

« Cas skladid¢enja: zmanj3uje 5t. MO, kot posledica sestradanja le-teh.

* Medij za rast: slad., beljakovine, masc¢obe (bolj ugodno za prezivetje bakt. kot, Ce je
v Zivilu pretezno voda ali €e je nizek pH

* Zamrzovanje-odmrzovanje (ve€ x): bolj uniCujoCe za MO, a tudi za Zivila

Shranjevanje Zivil:



Obic¢ajno oz. kletno skladiS€enje: T je 14-15°C, ta T le odlozi kvarjenje. Primerno je
le za rastlinska Zivila in suhomesne izdelke. V kleti, kjer je suh zrak, Zivila zdrZijo dlje
¢asa, vendar spremenijo senzoricne lastnosti. Ce je preve¢ vlage, obstaja nevarnost
za rast plesni.

Hlajenje: T v hladilniku (4-8°C) preprecCi rast mezofilnih mikrobov in precej upocasni
rast psihrofilnih mikrobov (pri 7°C rasteta npr. Yersinia in Pseudomonas). Ker so
psihrofilni predvsem aerobi, je Zivila priporocljivo pakirati vakuumsko ali s CO., da se
v hladilniku ne pokvarijo. Pomembna je relativna vlaga: vec vlage [ plesni, manj vlage
0 kaliranje). Meso hranimo na T med +3 in -2°C, pasterizirano mleko na +5°C.
Zamrzovanje: Temperature zamrzovanja (-18 do -20°C) povsem zaustavijo ali vsaj
mocno zavrejo kvarjenje, ki ga povzro€ajo mikrobi, encimi ali kemi¢ni procesi. S hitrim
zamrzovanjem (v 30 min na -20°C) in poCasnim odmrzovanjem se dosega, da
zamrznjeno meso, kar se tiCe organoleptic¢nih lastnosti in uporabe, ne zaostaja za
svezim mesom. Pri po€asnem zamrzovanju nastanejo veliki vodni kristali, ki moc¢no
poskoduijejo tkivo, hitro odmrzovanje pa onemogoca resorpcijo vlage oz. sokov.

Hitro pokvarljiva zivila: meso, mleko, ribe, jajca, zelenjava, sadje. Nekatere vrste zelenjave
0z. sadja celo dozorijo (npr. banane)! Pomembna je relativna vlaga — kaliranje zivila (v
hladilnici Zivilo izgublja na tezi) zato bi bilo idealno, da bi bila relativna vlaga ¢im visja (ne bi
bilo izgube teze, nagubanja,...) a to so ugodni pogoji za razmnozevanje MO

Mikroklima — viSja vsebnost CO2 v hladilnici daje boljSe pogoje in daljSo obstojnost

. 2,5 % CO2 za jajca

. 10 % CO2 za meso

. pri beconu (dimljene cele svinjske polovice) pa je optimalna 100 %
konc. CO2

Hlajenje mesa

po zakolu v hladilnico, vklop hladilnih naprav, ko je polna, sprva je visoka rel. vlaga.
Ventilatorji kroZzijo zrak, da se hitreje ohladi na +4 °C v globini kosov.

¢e se hladi drugace, gre za t.i. »SOK HLAJENJE«. Toplo meso v tunele z -10-15 °C
- hitro ohlajenje na +10 °C, nato v hladilnico s -2 °C.

DVOFAZNO HLAJENJE: sprva zelo nizke, nato normalne T

Hitro hlajenje po zakolu ima lahko neg. posledico (hladilna trdota mesa). Ce se prehitro
ohladi, e T prej pade pod +14 °C preden pH pade pod 6,3. Meso je trdo, zilavo (tudi, ko se
popece ostane trdo). To preprecimo z tretiranjem z el. tokom po zakolu.

Najvedji problem je KALIRANJE. Odvisno je od:

vrsta in kvaliteta mesa (pusto meso izgubi vec€, saj mast Sciti!)

mocna ventilacija zraka (Ce je premocna je vec&ja izguba, a povrSina prej neprimerna
za razmnozevanjem MO)

prve dni je izguba 0,3 % /dan, nato se izguba pocasi manjSa

‘Kalo = izguba v tezi v ¢asu hlajenja (zamrzovanja) zaradi izhlapevanja vode, ki jo vsebuje
meso, odvisna pa je od kakovosti mesa (pitane Zivali manj kalirajo zaradi manjSe koliCine
vode v mesu), koliCine povrSinskega mascobnega tkiva, hitrosti hlajenja (pri hitrem nacinu
hlajenja je kalo za 1% man;jSi kot pri poCasnem nacinu), relativne vlage in cirkulacije zraka,
pa tudi od trajanja in pogojev skladiS¢enja.

Pri zmrznjenem mesu, zlasti perutnini, se S¢asoma lahko pojavijo t.i. Zigi na izpostavljenih
mestih, ki Strlijo! Spremembe na povrsSini mesa, ki so podobne opeklini. Tu se koza tako



izu8i, da postane kot pergament, spremeni barvo... tako meso je primerno le Se za
mehani¢no odkoS€evanje in uporabo za mesne izdelke.

Hlajenje rib

Takoj po ulovu: prepreCimo MO kvarjenje in nastanek HISTAMINA

Glaziranje: Zamrznjeno meso se polije z vodo oz. se dvakrat potopi v hladno vodo za
10-15 sek, da nastane ledena previeka (zasc¢itni sloj), ki preprecuje kaliranje”. Riba ima veliko
povrsino v primerjavi s tezo, zato pride do velike izgube vode, ki jo glazura zmanjSa! Ta
ledena glazura izhlapi v 2 mesecih in jo potem obnovimo s ponovnim potaplanjem ali s
Skropljenjem z vodo.

Hlajenje mleka
e Cimprej pod -10 °C
* e to ni mogoce, v zbiralnico na +4 °C

Hlajenje jajc
* Cela jajca: hlajenje v hladilnicah pri T nad 0 °C do 10 % CO2. Zamrzovanja ni!
* Beljak in rumenjak lahko posebej zamrznemo — melanz
* JajCni izdelki: lahko zamrzujemo, a prej jih kratko pasteriziramo 3-4 min pri 62-65 °C,
da uniCimo npr. Salmonelle in jih hranimo brez lupine. Nato hitro ohladimo in zamrzn.

Hlajenje sadja, zelenjave
* pred zamrzovanjem je potrebno blanSiranje-zelenjavo unicujejo encimi veliko bolj kot

bakterije. UCinkovitost je odvisna od relativne vlage (nizka...velika izguba na tezi) in
od CO; (vigji...daljSe).

ZAMRZOVANJE

PrepreCi razmnozevanje bakterij in bistveno podaljSa obstojnost Zivil. Ne pride v poStev za
vsa Zzivila (jajca, razen €e so melanzirana). Pri zamrzovanju doloCeno Stevilo (60-90%)
bakterij propade na 2 nalina: med samim zamrzovanjem zaradi sestradanosti in pri
odmrzovaniju, ko veliki kristali poSkodujejo ovojnico, protoplazma izteCe, celice propadejo.

* Najbolj ubijajo¢e je po€asno zamrzovanje na -1 do -5°C (T v hladilnici -10 do -12°C) [
nastajajo veliki kristali, ki zelo dobro poSkodujejo bakterijsko ovojnico, kvaliteta mesa
je slabsa.

* Pri hitrem zamrzovanju na -20 do -30°C (Sok zamrzovanje pri T -45 do -55°C, zelo
hitro z moc&no cirkulacijo zraka) nastajajo mali kristali, ki manj poSkodujejo ovojnico
bakterij. Hitro zamrzovanje pa zato dobro deluje na kvaliteto mesa, ker ostane bolj
socno (izgubi manj soka), misicno tkivo se manj poskoduje. Prisotnost CO, med
zamrzovanjem podaljSa obstojnost Zivil.

O zamrzovanju govorimo, ko je T vsaj -18°C, viSje T so nezadostne, ker proteoliza lahko
poteka do -16°C. Pomembno je, da se zivila zamrzujejo takrat, ko so optimalne kakovosti
(sveza, intaktna), da bodo ustrezne kakovosti tudi po odmrzovaniju.

Pri zamrzovanju se lastnosti mesa spremenijo:

. zmanijSa se bioloSka vrednost in kakovost mesa
. ¢e je pokrito z mascobo, ta postane zarka
. izsuSevanje — sublimacija — kaliranje med zamrzovanjem,

zamrzovalne opekline, oZigi (izsuSena povrsina)
. pri -10°C lahko rastejo plesni



ODMRZOVANJE

Hitro zamrznjeno naj bo hitro odmrznjeno!

Pocasi zamrznjeno naj bo pocasi odmrznjeno (del soka se utegne resorbirati v
misSico)

NajstarejSe meso, ki se sme uvoziti je lahko staro 24 mesecev od zakola, Ce je bilo
zmrznjeno na -30 °C.

Problem je spet kaliranje, odvisno je od nacina zamrzovanja, T, cirkulacije zraka, kvalitet
mesa (ve€ masc., manj izgub):

0,5 leta — svinjsko meso izgubi 1-3 %
do 6 % teZze — goveje meso
odvisno ali so polovice v kozi, ali je meso kapitalnih bikov (brez loja)

B) KONZERVIRANJE S TOPLOTO

Je najbolj znan in najbolj uporaben postopek konzerviranja. Do uni¢enja mikrobov pride
zaradi koagulacije beljakovin (protoplazme) bakterijskih celic ali inaktivacije encimov. Bolj pa
je kvaren vpliv na samo kakovost Zivil — izgled, vonj, okus, uni¢imo tudi bioloSko aktivne
substance (vitamini)

Nekaterim zivilom bi segrevanje spremenilo senz. lastnosti do neuporabnosti (npr. Sunka v
plo€evinki izgubi senz. lastnosti, postane Zzagovinaste konsistence, ni roznata...). ISemo
druge nacine toplotne obdelave, ali Zivilu nekaj dodamo kar kompenzira razlikov T - npr.

NITRIT

Pri izbiri postopkov mora za vsako vrsto Zivil tehnolog izbrati Feo 0z. Fi21 vrednost (TDT,
termal death time), to je Cas v minutah, ki je potreben, da zanesljivo uniCi vse vegetativhe
oblike pri 60 °C in spore pri 121 °C v doloCenem mediju/zivilu.

Decimalni redukcijski ¢as (D) pa je Cas, ki je potreben, da se pri dolo€eni T mikrobna
populacija zmanjSa za 90%, izraza toplotno obcutljivost mikrobov.

(Fi21 za spore C. Botulinuma je 6 minut, D1 za C. botulinum je 12 sekund. Pri termicni
obdelavi Zivil se velikokrat uporablja koncept 12D. Sterilizacija 15 min 121°C.)

Na unicenje (F vrednost) vpliva:

zacetno Stevilo in vrsta bakterij v Zivilu,

v katerem stadiju so bakterije (najbolj obcutljive so v fazi intenzivne rasti),

vrsta Zzivila oz. medij (bolj ko je primeren za razmnozevanje, bolj so bakterije
odporne),

T medija,

vrsta toplote (vlazna bolj uCinkovita od suhe),

zakasnelo razmnoZevanje spor (subletalna doza toplote),

material embalaze (vpliva na hitrost Sirjenja toplote),

konsistenca zivila

nacin Sirjenja toplote v Zivilu (kondukcijsko-po€asi, od zrna do zrna; konvekcijsko-T
obkroZza posamezne delce, T v sredini prej dosezZe Zeleno vrednost),

nacin segrevanja (sistem avtoklaviranja — rotirajoci je boljSi, vsebina se me3a).

Vpliva tudi zivilo, ki je medij bakt.:

Splosno: bolj je medij neugoden za MO, manj so odporne na visoko T in obratno



* Kemijska sestava zivil: veliko mascobe (vecja zaSc€ita), voda in SB (manjSa izolacija)
* vsebnost vode 0z. stopnja izsuSenosti (spore so bolj odporne od vegetativnih oblik)
» ali se uporablja suha, ali vlazna toplota (avtoklavi 121°C, suha toplota 165°C)
* pH substrata: bolj je pH ugoden, bolj so bakt. odporne (pH v kislem teZje prenaSajo
kot pH v bazicnem)

e kompromis med T in Casom:

za kakovost zivil: ¢im nizja T, < Cas

za MO: ¢im visja T, > Cas

Rastna krivulja:

1. faza prilagoditve
2. stacionarna faza
3. faza odmiranja

Bakt. so najbolj obCutljive, ko so najbol;j vitalne (Zivila imamo pred sterilizacijo nekaj ur na t, ki
je ugodna za MO, ker jih nato s sterilizacijo ve¢ uni¢imo.

VRSTE TOPLOTNIH OBDELAV:

1. Sterilizacija
Pri sterilizaciji je mozno zakasnelo razmnozevanje ali »USPAVANOST SPOR«. |z konzerve
vzamemo vzorec in damo na termostatski poskus na 37 °C za 7-10 dni. Ce se konzerve ne
napihnejo, gredo v prodajo. Nato je potrebna tudi bakt. preiskava. MoZno je namrec, da
konzerve po 7 dnevnem termost. gredo v prodajo in se po cca 1 letu napihne, Ceprav je bila
odlicno zaprta (T je nekaj spor »uspavala« in so se po daljSem Casu zopet regenerirale).

2. Pasterizacija (Pasteur)

Je postopek konzerviranja Zivil s toploto, pri katerem uni€imo nesporogene bakterije.
Pasterizacija je uspeSna, ¢e v zivilu ubijemo 95-99,5% mikrobov. Je nekakSen kompromis
med najnizjo temperaturo in najkrajSim ¢asom, v katerem ubijemo 95-99,5% bakterij.

S pasterizacijo nekatere mikrobe ubijemo, nekatere pa atenuiramo (subletalno
posSkodujemo), inaktiviramo nekatere encime, spore pa taka obdelava lahko celo stimulira k
izraSCanju. Pasterizacijo uporabljamo za obvladovanje mikrobov v Zzivilih, kot so jaj€ni
produkti, mle€ni izdelki, alkoholni izdelki, prekajene ribe in nekateri kisli izdelki (sokovi, kislo
zelje, kis), ki jih viSja T poSkoduije.

Pred pasterizacijo je predvsem pri teko¢inah (mleko), obvezno centrifugiranje. Ce bi vzeli
vzorce pred centrifugiranjem, bi bilo manj bakterij (ker so le-te v skupkih, v sredini pa so bolj
odporne bakterije). S centrifugiranjem pa te skupke razbijemo; s preiskavo dobimo »vec«
bakterij-ki pa so bolj dovzetne za toploto, ker so posamezne. Naprave so take, da se celotna
koli¢ina mleka v trenutku segreje na to temp. Po pasterizaciji mleko ¢imprej ohladimo, sicer
dolgo Casa ohlajanje in tist 1-0,5 % MO, ki ostanejo se razmnoZujejo. Obi¢ajno za mleko
uporabljamo nizko pasterizacijo, lahko pa ga pasteriziramo tudi pri visjih T (mleko ima bolj
stabilne beljakovine kot jajca). Zadostno toplotno obdelavo mleka preverjamo z
ugotavljanjem encima alkalne fosfataze, ki ga pravilno izvedena pasterizacija razkroji.

3 oblike:
. nizka pasterizacija: 63-65°C, 30 min; v posebnih kotlih
. srednja pasterizacija (kratkotrajna): 71 — 74 °C, 15-42 s
. visoka pasterizacija (UHT-ultra high temperature): 85 °C, par sek; plosce,

tanek curek



. ultrapasterizacija je toplotna obdelava mlec¢nih izdelkov 2 sek pri 138°C 1 zelo
dolg rok uporabe. PreZivijo nekateri termorezistentni mikrobi in spore bacilov in
klostridijev, ki jih ubije Sele segrevanje na 149°C.

3. Kuhanje (na 100 °C (pri +6 % soli je 103 °C, pri 18 % pa 112 °C)
Ce mleko kuhamo v odprti posodi, je potrebno mesati, sicer vrhniji sloj ne doseze 100
°C Ob vrenju se vsebina sama meSa).

4. Tindalizacija »frakcionirana sterilizacija«
Posluzujemo se je, kadar zivila ne smemo segrevati na T, ki uniCi spore. Za uniCenje spor
vsaj 121 °C, za vsako zivilo dolo¢imo F faktor. Narava zivil navadno te T ne dovoljuje
(spremenijo se senz. lastnosti). Da ta Zivila naredimo varna, uporabimo tindalizacijo:

1. Zivilo se segreje na 90-95°C, da uni¢imo vse vegetativne oblike (spore prezivijo)

2. Nato hitro ohladimo na 35-37 °C za 24-36 ur. To je optimalna T, da spore spet

vzklijejo (tako ne smemo predolgo pustiti, ker bi se sicer zivilo pokvarilo).
3. Ponovno segrejemo na 100 °C.
4. To ponovimo 2-3x.

Sredi$¢na temperatura pri pec¢enju mesa nal80°C je 72°C. pri srediS¢ni temperaturi 74°C je
meso gotovo pecenol zato je dobro peci s sondo.

Pecenje preko 200°C zaradi proizvodnje akrilamida ni uredulle-ta je kancerogen. Vsebuje ga
porjavelo zivilo (Cips).

Po konzerviranju s toploto sledi hitro hlajenje. Ce ne, bi se konzerve poc&asi ohlajale. (Pri
vlaganju se kozarce zadeka, da se prepreci vstop bakterij! )Ce pa konzerva ni 100% zaprta,
se pojavijo male luknjice. Med ohlajanjem pride zaradi podpritiska do vleka in posledi¢no do
kontaminacije.

NAPAKE IN KVARJENJE KONZERV

Pregled konzerv (senzori¢ni pregled):

. zunanjost:
zamazanost z vsebino (slabo tesnenje)
poSkodovanost, deformiranost (zlasti pri mehki ploCevini)
rjavost
bombiranost (hapihnjenost)
. notranjost:

0 marmorirana, lisasto spremenjena barva vsebine (Ce notranjost ni dobro

lakirana pride do stika vsebine s kovino)
0 notranja stran ploCevine je korodirana (lakiranje)

O o0 0o0oOo

Bombaza (napihovanje)

Vsako konzervo, ki kaze spremembe v organoleptiCnih lastnostih, je potrebno smatrati za
potencialno nevarno zdravju ljudi vse dokler se z bakteriolosko preiskavo ne izkljuci
bakterijski vzrok ugotovljenih sprememb.

* prava
0 nastopi, ko konzerva ni sterilna, bakt. se med skladis€enjem mnozijo, ob
razkroju nastaja tudi plin.
0 nepopolna sterilizacija, v konzervi so ostale Zive bakt.; veCinoma ostanejo le
spore (Ce bi ostale veget. oblike, mora biti huda napaka v sterilizaciji)



0 naknadna kontaminacija zaradi nehermetiCno zaprtih konzerv (z vodo vdrejo
bakt., med skladiSCenjem nastaja plin, ki izhaja dokler vsebina ne zamaze luknijic)
0 Pri bakterioloSki preiskavi je lahko lazno negativen rezultat- ¢e ti ne povedo,
da je konzerva napihnjena; ker so bakterije zaradi lastnih produktov Ze pomrle.
0 konzerva je zdravstveno neustrezna

* neprava
0 ti.»FEDER BOMBAZA«. Pokrovéek je izbo&en, a se ob pritisku vda, ko prst
odmaknemo poci in se vrne v izboCen polozaj (posledica prevelikega pokrovcka)
0 lahko se prodajajo v trgovinah kot manj vredno blago

* kemijska
0] Se pojavi, Ce notranjost ploCevine ni prevleCena z nevtralnim lakom in pride
do stika med vsebino in ploCevino. Nastane galvanski ¢len in posledi¢no pride do

tvorbe H.lkonzervo napihne. Ce zapi¢i$ noz in zraven tleco trsko, ta zagori.
Vsebina konzerve ni Skodljiva.

* fizikalna
0 ¢e konzerva zmrzne (vsebina se raztegne)
0] Ce se Zivila, ki v vodi nabreknejo, prevec natlacijo v konzervo.
0] Za ljudi ta bombaZza ni nevarna, gre le za tehnolosko napako, zivilo je
zdravstveno ustrezno.

C) KONZERVIRANJE S SUSENJEM

Je najstarejSa metoda za zascito zivil. Glavni namen suSenja je zaScCita pred mikrobi, zivilo
se zasCiti pred fizikalnimi in kemijskimi spremembami, zmanjSa se volumen Zivila. Uporablja
se za Zzivila rastlinskega izvora in meso. Med suSenjem se a, zmanjSa do te mere, da mikrobi
nimajo pogojev za razmnozevanje. V dehidriranih zivilih se koncentrirajo sladkor, sol in
anorganske soli, kar $e zmanjSa a, in dodatno poveca zas¢ito.

LoCimo:

* dehidrirana oz. suha Zzivila (low-moisture food), ki imajo do 25% vlage in a, 0,00-0,60,
EVAPORACIJA: oddajanje vode, dehidrirana zivila; a, pade tako, da se niti plesni ne
morejo ve€ razmnozevati. Niso pa Zivila varna pred insekti

* zgoSCena-kondenzirana zivila (intermediate-moisture food), ki imajo 15-50% vlage in
av 0,60-0,85 (dodajanje snovi, ki veZejo vodo).

KONDENZACIJA: odvzem vode + dodatek sladkorja/soli kar poveCa osmotski pritisk.
Princip je odvzemanje vode. Aktivnost vode se posledino zniza. RazmnoZzevanje
bakterij je zaCasno ustavljeno. Tako se zmanjSa volumen, je ceneje. PodaljSa se tudi
obstojnost (npr. sirupi- skoraj neomejena obstojnost preden odpres)

Nacini suSenja:
* Na zraku, soncu; sadje v posebnih susSilnicah
Iz Zivila izhaja voda in se izsuSi. Bakterije imajo premalo 9w in se ne razmnozujejo.
S tem postopkom bakterij ne ubijemo, ampak samo zaustavimo rast in tako
podaljSsamo rok obstojnosti. Ko se Zivilo ponovno rehidrira, je treba paziti na
bakterije.
Ce je Zivilo posuSeno, se zmanjSa tudi volumen (cenejSe skladis€enje, prevoz...)
* S pomocjo naprav (pridobivanje mleka in jajc v prahu)
0 suSenje na valjih: Velik, segret (85 °C) kovinski valj, ki se vrti, nanj teCe mleko
v zelo tankem sloju, voda v trenutku izpari, strgalo postrga ostanek mleka.



0 susSenje z upraSevanjem: Komora, v katero se mleko pod visokim pritiskom (v
obliki meglice) vbrizgava. Meglo susi vroC zrak, voda upari in na dno pade mleko
v prahu
* Liofilizacija
Iz zamrznjenega Zivila se odvzame voda brez vmesne faze (odmrzovanje) —
sublimacija. To poteka v komorah pod pritiskom, voda sublimira. Za nekatere potrebe
je najboljsi, ker Zivila zadrzijo lastnosti. ZmanjSa se teZa, ne pa volumen (za
alpiniste!). zivilo po tem ne zadrzi lastnosti vezanja vode (je slabse). Treba je pa
(nekaj??) dodati, da bolje veZe vodo. Liofilizirano meso ni za klobase.

V dehidriranih Zzivilih, MO tam ostanejo, le razmnozujejo se ne. Zato je pomembno, da mleko,
jajca v prahu itd. skladis€¢imo v suhem skladiS¢u, oz. embalazi, ki je nepropustna za vlago. V
nasprotnem primeru se rehidrirajo, MO se razmnozijo in kvarijo. Mas¢obna Zivila pa
povzrocajo zarkost.

D) KONZERVIRANJE S SEVANJEM

Razli¢ni izvori sevanja unicujejo bakt., zlasti na ta nacin, da DNK in RNK v celicah sevanje
absorbirata (mutacije in propad MO).

S sevanjem dosezemo t.i. » HLADNO STERILIZACIJO« (T se ne poviSa). to je bistvena
prednost, ker se ne spremenijo biol. vredne sestavine, zadrzijo se senz. lastnosti, MO pa so
unicene.

V ZDA ze veliko potroSnikov sprejema ta nacin (v EU pa ne, ni zazeleno in celo
prepovedano). Pravijo, da je podaljSevanje obstojnosti za radiacijo aktualno, ker je po FDA
popolnoma varno, cenovno konkurenéno, ohrani bioloSko vrednost substance, ne pusca
kem. reziduov in se uporablja za ze pakirana zivila ter za zivila, pri katerih drugi nacini sploh
ne pridejo v postev.

Uporaba:
* konzerviranje svezega sadja (jagode...)

* prednost — sterilizacija zivil v embalazi (ni moznosti naknadne kontaminacije)
* konzerviranje svezega, zlasti perutninskega mesa

Nekatere doze imajo pa tudi nezaZeljene uc€inke na kakovost Zivil:
* sprememba barve, vonja, okusa
* v mesu se rahlo dvigne pH

* neprimerno za mascobna Zivila, ker razkroji naravne antioksidante (bakt. tu itak niso
tako pomembne)
* izguba nekaterih vitaminov

* Hladna sterilizacija: 3, y sevanje, x zarki, nevtroni
* Toplotno sevanije: elektricni, zvocni, radijski valovi
* ionizacijska sevanja:

o UV zarki
0 xzarki
o vy zarki
o0 B zarki

uv



« v obmogju 2.500 — 2.800 A (angstremi),
* najbolj uCinkoviti pa so 2650 — 2750

Na kvaliteto sevanja vpliva:
* Cas obsevanja
* intenzivnost obsevanja
* vrsta materiala (Zivila), ki ga obsevamo
* debelina Zivila (povrSina; v globino do 10 cm)

Organizmi so razli€no obcutljivi na doze (povprecne letalne doze):
¢ Clovek 0,56 — 0,75 kRadov
* insekti 22 — 93
e virusi 1.000 — 4.000
e plesni s sporami 130 — 1.100
* M. tuberculosis 140
e C. botulinum 1.900 — 3.700
* spore nekaterih MO 500.000 — 4.000.000

E) KONZERVIRANJE Z VISOKIM TLAKOM

UcCinek toplote je vedji, Ce je v aparaturi Se poviSan pritisk (avtoklav 121 °C, vlaga, visok
pritisk; suhi sterilizator vsaj 160 °C, dalj3i ¢as)

Konzerviranje na osnovi visokih pritiskov ucinkovito pobije bakterije in hkrati ohrani zivilu
fizikalne lastnosti. 400-6000 barov unici bakterije. Tako konzerviranje pa ne uni¢i encimov v
Zivilu, ki povzrocCajo kvarjenje.

F) KONZERVIRANJE S FERMENTACIJO

* pridobitev novih zivil (mlecni izdelki)
» zaSCita zivil, spremenjen pH, ki pade izven ugodnega obmocja za MO

* mlecno-kislinske bakt.: kislo zelje, repa.

* trajne klobase, suho meso fermentirajo na zraku, {pH, | a,. Salama, ki ni bila med
dimljenjem segreta na 20 °C je obstojnejSa kot hrenovka, segreta na >70 °C.

e alkoholno vrenje (vino, kvasovke + hmelj)

* Mleko ima kratko obstojnost, medtem ko je fermentirano mleko zelo obstojno

* MlecCni izdelki, ki so fermentirani so nam bolj dostopni-ve¢ snovi lahko izkoristimo

(naSe telo). Fermentacija uni¢i med drugim tudi laktozoltake izdelke (fermentirane)
lahko uzivajo tudi ljudje z intoleranco laktoze.

G) KONZERVIRANJE S PREKAJEVANJEM

Namen je konzerviranje. Dimljenje ovitkov salam uniCuje bakterije, daje aromo, ustvarjanje
tradicionalne Zelene barve.
* Dimljenje v tekoéem dimu:
raztopina, ki vsebuje substance dima (se kar pomoci notri!), to mora pisati v
deklaraciji; »obdelava s teko€im dimom«



. Obic¢ajno dimljenje:
tu je vaZen material za dimljenje. NajboljSa so bukova polena ali Zagovina. Les s
smolo je neprimeren. Prav tako moker leszivila imajo vonj po karbolu.

Dim se proizvaja z:
. obic¢ajnim kurjenjem
. na osnovi frikcije

ploScica drgne lesisproSca se dim, ki cirkuliralposledi¢no gre manj dima v
ozracje. Je tudi raCunalniSko vodeno (temperatura, koli¢ina dima...)

Pri hladnem dimljenju T dima ni viSja od 18°C. uporabljamo, da Zivilo pridobi aromo, se ovitek
osusi, gre nekaj vode proc (pri zimskih salamah), beljakovine koagulirajo...



KOVINE V ZIVILIH

Skupine:
1. Esencialni makroelementi za telesne funkcije:
Ca?, K*, Na, Mg
2. Esencialni mikroelementi za telo:
Fe, Zn, Mn, Mo, Co, Si, Ni, Se (meja med esencialnost-strupenost je zelo tanka!)
3. Elementi, katerih esencialnost ni dokazana, a vemo, da sodelujejo v celicah
(so pa lahko tudi strupena): kadmij
4. Elementi, ki jih najdemo v telesu, a metaboli¢na funkcija ni poznana (ne

vemo ali Skodijo ali ne, zato naj bi bil tak element v Zivilu v ¢im man;Si kolicini)

Druge delitve kovin:
1. esencialne
2. neesencialne oz. nedokazano
3. toksi¢no
4. netoksic¢no

Izvor:
* pri veCini elementov, razen npr. zivega srebra (veliko vecji je naravni izvor), je izvor
elementa ¢loveSka produkcija (onesnazevanje)
* v enivrsti Zivil je veCja prisotnost le doloCenih elementov — ti so problematicni

* v primerjavi z vdihavanjem, je vnos z Zivili vedji (ribe: arzen, merkurij,...)

Dekontaminacija:

Ni mozna! Ko je element enkrat prisoten v Zivilu, vsebnost lahko zmanjSamo (npr. lus€enje
zit) do neke mere, odstraniti pa ga ne moremo. nasprotno, z nekaterimi postopki obdelave jih
celo pove€amo! Zato sta tehnologija in priprava strogo nadzorovana (kuhanje zivila v
svinCeni, bakreni, ... posodi in shranjevanje Zivila v razlicnih embalazah).

Vpliv elementov na organizem
1. Koli¢ina elementa vhesenega z Zivilom je le eden od kazalcev na to, kak3en bo vpliv
tega elementa na organizem. Vplivajo Se drugi dejavniki, npr. Fe in Ca
2. Problem ni vnos, ampak razpoloZijivost teh elementov v organizmu.
3. Interakcije med toksiCnimi in esencialnimi elementi.

Primer
* Pb:
povzro¢a motnje v metabolizmu Ca #*; 1Ca v prehrani, tabsorbcija Pb iz Zivila
povzroCa motnje v metabolizmu Fe; | Fe — 1 abs. Pb
povzroCa motnje v metabolizmu Zn; | Zn - 1 abs. Pb
Pb tudi poveca izlo€anje Ca, Fe, Zn - 2x negativno!!

J Cd: motnje v metabolizmu Ca, P
. Hg: 1 Cu v jetrih; Zn, Se — zmanjSajo toksi¢ne ucinke Hg
. As: Se - (toksiCne uCinke As; 1t Cu in Fe v jetrih

Dobra prepletenost medsebojnih u€inkov, zato moramo poznati:
* medsebojne vplive
* absorbacijo in vplive nanjo
* priporo€ene dnevne vnose za esencialne elemente



* tedenske vnose za toksi¢ne, ki so dovoljeni

SVINEC - Pb (kroni¢na zastrupitev je SATURNIZEM)
* zelo razSirjen element

e lzvor:
0 industrija (baterije, plo€evina)
0 promet (bencin...)
0 odpadki
* Nahajanje: zrak, tla, voda, rastline, Zivali
* Vnos:
0 Dnevni vnos: 20 — 514 ug
0 tedenski vnos PTWi: 25 ug/kg TT
* Absorbcija:
0 iz zraka 30-50 %
0 iz hrane 5-10 %
* KopiCenje:
0 kri, mehka tkiva — razpolovna doba 25 — 40 dni
0 kosti, zobje — razpolovna doba 25 let (tu je 73-94% elementa)
* Motnje:
0 pri konc > 0,3 mg/kg TT, 1.000 — 2.000 pg/1 L Kkrvi
0 ziveEni vpliv (encefalopatija, motoriCna nevropatija)
0 krvotok (inhibicija sinteze Hb, anemija)
0 ledvice (funkcionalne in morfoloSke spremembe)
0 kancerogenost pri ¢loveku ni dokazana

* Obremenjenost Zivil:
e diSave, zacdimbe
e konzerve

* Skoljke
* notranji organi
* ribe

* najmanj vV jajcih
* najvecji problem je divjad (svinCena streliva, hrana iz onesnazenih tal) — dober
indikator obremenjenosti okolja

KADMIJ - Cd
* |zvor:
0 naravni (veliko v Slo); Spinaca, korenj, gobe so akumulatoriji
0 industrija
0 zgorevanije fosilnih goriv, umetna gnojila. odpadki
* Vnosi:

0 dnevni 10 — 40 pg, pitna voda < 1 ug, zrak < 0,5 ug
0 PTWi: 7 pyg/kg TT

* Absorbcija:
0 zrak 35 %



0 hrana 4-7 % (pomanjkanje Ca, Fe, beljakovin jo poviSuje, Zn pa zmanj3uje)
* Motnje:

0 ledvice

0 kosti (motnje v metabolizmu Ca, P

0 kopiCenje v ledvicah, jetrih — razpolovna doba 25 — 30 let!

0 kancerogenost je dokazana!

ARZEN - As

* |zvor:
0 naraven, industrija
0 zgorevanje premoga, pesticidi, odpadki
0 dodatki krmil
0 naravno v morski hrani, a v organski obliki, ki je prakti€no nestrupena
* Vnosi:
0 dnevni; anorganski 10 — 50 ug; organski 15 — 20 ug
0 PTWi: 15 ug/kg TT
* Absorbcija 70 — 90 %
* Kopi€enje:
0 v vseh tkivih 0,02 — 0,06 mg/kg
0 zlasti v kozi, laseh, nohtih
0 razpolovna doba 10-30 dni
0 Esencialnost: pri ¢loveku ni dokazana
* Motnje:
0 krvotok
0 Ziveni sistem
0 koza
0 kancerogenost je dokazana

ZIVO SREBRO - Hg (MERKURNIZEM)

* 10 x veC antrapogenega kot naravnega izvora, ¢eprav je bioakumulatorski faktor

izredno velik!
* lzvor: industrija, seziganje odpadkov, fosilnih goriv
* Vnos:

0 dnevni: 2 — 140 g (20-85 5 iz rib)

0 PTWi: 5 ug/kg TT, od tega < 3,3 pg metil Hg (organski, najbolj strupen)
* Absorbcija iz hrane: element.Hg < 1%, anorg. soli < 10 %, organske spojine > 90 %
* KopiCenje: v vseh tkivih, zlasti ledvice, jetra in mozgani — razpolovna doba 1-2 mes.
* Motnje:

o CZS

0 ledvica

0 moZzgani

MONITORING



nakljuéno vzorcenje in analiza izbranih zivil in kmetijskih proizvodov

namen je ugotoviti stopnjo kontaminacije zivil in oceniti tveganje za javno zdravje
identificirati Zivila, ki so lahko kontaminirana

ugotoviti izvor ali vzrok kontaminacije

pripraviti sistemske ukrepe

za znizevanje stopnje kontaminacije zivil
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