MIKROBIOLOGIJA STOCNE
HRANE



Koja je korisna uloga mikroorganizama u proizvodnji stocne hrane?

Koja je stetnha uloga mikroroorganizama koji kontaminiraju stocnu
hranu?

Sta je silaza i kako se dobija?

K_lojavt j?e osnovna biohemijska reakcija koja je odgovorna za dobijanje
sSilaze”

Koji su izvori kontaminacije stocne hrane mikroorganizmima?

Od kojih faktora zavisi razvoj mikroorganizama u stocnoj hrani?

Koje se saprofitne bakterije najcesSce nalaze u stocnoj hrani?

Koje se saprofitne vrste plijesni najcesce nalaze u stocnoj hrani?
Zasto je kontrola higijene stocne hrane veoma znacajna?

Sta su probiotici?



= Mikroorganizmi u proizvodnji stoche hrane
mogu Imati

= Prije svega, oni igraju znacajnu ulogu u
proizvodnji silaze- konzervisane stocnhe
hrane.

= Osnovu siliranja cini mlecnockisela
fermentacija.

= Mlecnokisele bakterije fermentisu secere
siliranih biljaka u mlecnu kiselinu,
snizavajuci pH na 4,2-4,0 | tako suzbijaju
razvoj trulezniih, buternih 1 drugih
nepozeljnih bakterija, koje kvare stocnu
hranu.




= Da bi se osigurao optimalan razvoj
mlecnokiselin bakterija u procesu siliranja,
potrebno je da silazne biljke sadrze

= Plijesni podnose jako zakiseljavanje, ali su
one strogl aerobi, zbog cega se ne mogu
razmnozavati U dobro presovanoj,
zakiseljenoj | pokrivenoj stocnoj hrani.



Osim toga, mikroorganizmi su vrlo dobar izvor
bjelancevina u stocnoj hrani ).

Posto na ovaj nacin kabasta hraniva

povecavaju sadrzaj bjelancevina i vitamina,

dodavanje mikroorganizama naziva se |os |
stocne hrane.

S druge strane, mikroorganizmi mogu biti |
stetni po kvalitet | postojanost hraniva .

Svojom biohemijskom aktivnoscu mogu
prouzrokovati

pojedinih sastojaka hrane | na taj nacin uciniti
hranu neupotrebljivom za ishranu stoke.




= Stocha hrana se kontaminira
mikroorganizmima tokom proizvodnje,
prerade, skladistenja, transporta ili upotrebe.



Higijenski neispravna stocna hrana moze
Imati dalekosezne posledice po zdravije |
produktivne sposobnosti zivotinja.

= Stocna hrana cesto preko
namirnica zivotinjskog porijekla moze
dovesti do oboljenja kod ljudi
(salmoneloze, stafilokokne infekelje,
kampilobakterioze, klostridioze,
mikotoksikoze).



= Porijjeklo mikroorganizama u silazi

= Na biljkama se nalaze uglavhom
koje se normalno nalaze
u zemljistu. Odatle dospijevaju na biljke
na razlicite nacine (vjetrom, kisom,
INsektima I dr.)

= [spitivanjem povrsinske mikroflore biljaka
dokazano |e

, koje se
kasnije mogu naci I u silazi.



= Osim sa biljaka, mikroorganizmi mogu
dospjeti u silazu I iz drugih izvora, kao npr. iz
vazduha, sa masina za seckanje, podova |
zldova silosa, alata za ubacivanje iseckane
biljne mase I nabijanje silaze u silosima.



NajCesci saprofitne bakterije u stocnoj hrani su
bakterije iz rodova:



Najcesce vrste saprofitnih plijesni u stocnhoj hrani
Su:



= Razmnozavanje mikroorganizama u stocnoj
hrani zavisi od vise faktora:



= Kulture mikroroganizama koje dodate u
hranu, u crijevima podsticu odredene
metabolicke procese ko

= U crijevima toplokrvnih zivotinja
cine korisnu mikrofloru.
= Ove bakterije se s Jedne strane bore sa
nepozeljnim mikroorganizmima, a s druge
stimulisu korisne bakterije na proizvodnju
potrebnih enzima I hranljivin materija.



= Mlecno-kiselinske bakterije imaju
Sposobnost da koji
iInhibiraju razlicite kontaminente, ukljucujuci
| patogene bakterije (Listeria, Salmonella,

Yersinia, Brucella, Escherichia, Clostridia
dr.)





















