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ANTIBACTERIAL ACTIVITY OF ETHYL ACETATE EXTRACT 

FROM Sideritis montana L. SPECIES 


Ivana D. Radojevic, M S. Stankovic, Olgica D. Stefanovic, Ljiljana R. Comic, 

Marina D. Topuzovic, S. Vasic 


Abstract 

Antibacterial activity of Sideritis montana L. was detennined for ethyl acetate 
extract from whole plant. Sideritis montana L. (Lamiaceae) is the annual species with 
low branched trunk, up to 40 cm high. Inhabits sand arid meadows and rocky in the 
Europe and the Mediterranean. Sideritis montana was collected in July 2008, from the 
region of Suva Planina Mt. in eastern Serbia. Antimicrobial activity of extract was 
tested by microdilution method and minimum inhibitory (MIC) and microbicidal 
concentrations (MBC) were determined. The tested extracts showed significant 
antibacterial activity against species of the genus Bacillus (MlC 0.625 mglrnl, MBC 
1.25 mglml) and Staphylococcus aureus (MIC 1.25 mglml, MBC 5 mglrnl) while 
showed moderate and limited antibacterial activity against pathogenic Escherichia coli, 
pseudomonas aeruginosa, EnterococuS faecalis, Proteus mirabilis and Salmonella 

enterica. 
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KV ANTIT ATIVNE I KV ALIT A TIVNE OSOBINE 

MESA SVINJA RASE DALANT 


A. Kuzelov/, N. TaskoV, Dijana NasevaJ 

Izvod: U radu su izneti rezultati ispitivanja odrec:!enih kvantitativnih i kvalitativnih 
osobina tovljenika rase dalant. Ispitivanje je izvIieno na dvadesetdve jedinke starosti 
6 meseci. Pros~na telesna masa fivih svinja je iznosila 108.52 kg. Randman oglednih 
fivotinjaje iznosio 67.2%, prosecna dufina svinjskih polutki 75.82 cm a debljina lednje 
slanine 2.9 cm. Udeo buta u masi polutki ispitivanib svinja je iznosio 30.0%, ledja 
20.82%, pleeke 15%, rebara i potrbu!iine 8.5%, vrata 6.5%, grudi 5.7%, potpleeke 5.3 
%, kolenice 4.2% i podlaktice 3.98%.Uresee kostiju u masi polutke iznosilaje 19.52%, 
masnog !kiva 16.70%, misicnog !kiva 63.78%. SadrZaj vode u mesu iznosio je 73.82%, 
proteina 23.80%, masti 1.38% i mineralnih materiija 1 %. 

Kljutne rei!i: randman, but, plecka ,vrat 

Uvod 

Na kvalitet svinjskog trupa a samim tim i na kvalitet mesa uticu genetski i 
paragenetski faktori (Sencic i sar., 1998; Miler i sar., 2000; James i sar., 2002; Chiba i 
sar., 2000). Medju pomenutim falctorima je i zavrsna telesna masa svinja u tovu 
(Prandini i sar., 1996; Sencic i sar., 2005). 

Rasa svinja je za mesnu industriju od velikog znacaja i interesa, jer u najveeem 
stepenu opredeljuje kolicinu i kvalitet mesa koji se dobija (Savic i sar., 1983). Mesna 
industrija iskazuje veoma znacajan interes prerna rasarna svinja kod kojib su razvijeni 
delovi trupa gde preovladjuje misicno tkivo - Iec:!ni deo (musculus longissimus dorsi) i 
zadnji deo trupa - muskulatura buta. Grudni deo musculus longissimus dorsi se odlikuje 
dobrim tehnoloskim karakteristikama i od njega se dobijaju kvalitetni proizvodi od 
mesa. Svinjarna mesnatog tipa pripada i rasa Dalant. Karakterik se intenzivnim 
porastom udela misicnog tkiva do telesne mase fivih tovljenika od 100-110 kg. Nakon 
Ie telesne mase u trupu se nagomilava masno tkivo, ali u znaeajno manjem stepenu nego 
tad masnih rasa svinja iii mesnato-masnih rasa svinja. Meso svinja rase Dalant je 
dobro za kulinarsku obradu i tehnolosku preradu. 

Cilj ovog rada je bio da se ispitaju odrec:!ena kvantitativna i kvalitativna svojstva 
rase Dalant . 

/'oIjopr;vredni/alcultet u Stipuo,Krste M/Slcirlrov bb Slip R. MaJceJonija 

05000: kuzelovaco@yahoo.co.uk) 

za turizam i biznis logistika u Stipu Krste Miskirlwv bb Slip R. Mokedonija 


,l'o/ionrivrp,J"j /akultet u Stipuo,Krste Miskirkov bb Stip R. Makedonija 
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----------......... 
Kvantitativne i levalitativne osobine mesa svinja rase Dalant 

A. Kuzelov i sar. 

Materijal i metode rada 

Ispitivanje je izv~eno na dvadesetdve jedinke, proseroe telesne mase Zivih svinja 
prema vazecim sanitamo-veterinarnim propisima u Republiei Makedoniji. Nakon klanja 
i primarne obrade merena je dufina svinskih polutki pomocu santimetra od kranijalnog 
dela simfize do kranijalne iviee prvog rebra neposredno ispod spoja sa p~ljenom. 

Hladenje polutki zaklanih tovljenika je obavljeno u komorama za hladenje na 4°C, 
za vreme od 24 ~asa. Nakon hladenja izvr~eno je merenje debljine ledne slanine. 

Nakon merenja debljine ledne slanine izvrSeno je rasecanje svinjskih polutki na 
osnovne de love i pandlovanje (odvajanje mi!\icnog, masnog i ko!\tanog tkiva). Merenje 
svih osnovnih delova i tkiva izvr!\eno je na elektronskoj vagi, sa ta~no!\cu od 0.1 g. 

Od hemijskih analiza izvr~ena su ispitivanja sadrlaja vode, masti, mineralnih 
materija i proteina u mesu. Sadrlaj vode odredivan je metodom su~enja na temperaturi 
od 1050C.(AOAC 1970). Sadrlaj masti odre<1en metodom po Gerberu, 

(Woeh 1961; AOAC 1970:), sadrZaj proteina metodom po Kjeldahl-u ( Kjeldahl 
1983;) a saddaj pepela nakon mineralizaeije u muflovoj pe6i na temperaturi od 550­

6500C. (Pozarskaja i sar. 1964). 
Deskriptivna statistika udela osnovnih delova i tkiva (prosek, standardna devijacija, 

koefieient varijaeije, minimum i maksimum) izracunata je UNIVARIATE procedurom 

Statisti~kog programa SAS (SAS Institute 1999). 

i diskusijaRezultati 

Tabela 
L 1 C"1_.,..L.~b.,..j"O npr(ormance 01 Ine te".lIC:U P'lS 

Prosefua 
duZina 

Prosefua 
Prose~na 

klani~na svinjskihRandman 
masalkg polutkifcmklanja (0/0)B .. \ te1_""ro] sVIDJa ~ivih 

Average AverageNumber of svinjalkg Randman 
weight after length of(O~)pigs Average live pigslaughterlkg

weightlkg. halves, 

75.82 67 .2 72.92108.52 22 

lz tabele 1 se vidi da je randman zaklanih svinja iznosio 67.2%, prose~na 
svinskih polutki 75.82 em a prose~na debljina ledne slanine 2.9 em. 
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Tabela 2. Opisna statistika za udele (%) osnovnih delova u trupovima svinja rase dalant 
Table 2. Descriptive statistics ofparticipation (0.-'0) ofthe basic parts ofcarcasses ofpigs 

'om the breed Dalant 

Osnovnideo Prosek 
Sd CV% 

Minimum Maksimum 

Basic part Average 
Standard 
deviation 

CoeffICient 
ofvariation Minimum Maximum 

But 
Booth 30.00 0.8225 7.58 25.20 30,22 

Leda 
Coat 20.82 0.9333 12.29 22.80 29,88 

Plecka 
Shoulders 15.00 0.1414 2.58 12.52 17,22 

Rebra i potrbu~ina 
Ribs and bell". 8.50 0.0848 2.75 7.22 9,52 

Vrat 
Neck 

6.50 0.1838 7.78 5.78 6,72 

Gnidi 
Breasts 5.70 0.0424 2.04 5.42 5,72 

Podplecka 
Belaw Sholder 5.30 0.0565 2.92 4.80 5,50 

Kolenica 
Knees 

4.20 0.0848 5.54 2.72 4,42 

Podlaktica 
Forearm 3.98 0.0939 2.68 2.92 4,22 

Iz tabele 2 se vidi da najve6i udeo u polutkama svinja rase Dalant imali su butovi 
(30%), leda (20.82%), ple6ka (15%), a najrnanji koleniea (4.2%) i podlakktiea (3.98%). 
Na!\i rezultati su u saglasnosti sa rezultatima koji navodi Vasilev (2003) koji je ispitivao 
live svinje telesne mase do 100 kg i utvrdio da najveCi udeo u masi svinja imaju butovi 
(28.5%) a najmanji udeo imaju koleniea i podlaktiea 3.78 i 3.52%. 

Tabela 3. Opisna statistika za udele (%) tkiva u trupovima svinje rase Dalant 
Table 3. Descriptive statistics (0.-'0) on the participation oftissues in carcasses ofpigs 

Prosek 
v~ _. ' u 

Minimum Maksimum 
Average 

Standard Coefficient Minimum MaxImum
deviation ofvariation 

63.78 0.8225 7.58 61.72 64.92 

16.70 0.9333 12.29 15.92 15.82 

19.52 0.9552 12.78 18.88 19.82 
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Iz tabe1e 3 se vidi da najvece u~esce ima mi~icno tkivo (63.78%), a slede ko§tano 
(19.52%) i masno tkivo (16.70%). Rede i sar. (1997) u svojim istraZivanjima navode 
da najvece u~e§Ce u masi svinjskih polutki ima mi~icno tkivo (45-50%), masno tkivo 
(16%) i kosti (14-15 %). 

Tabela 4. Hemiski sastav mesa svinja rase Dalant 
....................... ......,..."~.....,,...., IV" • .., ....- .............."f" ....... .............. 


Hemijski sastav mesa svinja rase Dalant (%) 
Chemical composition oj meat breed Dalant ("Ai) 

Voda Masti Proteini I Mineralne materije 
Water Fats Protein Mineral substances I I 
73.82 I 1.38 I 23.80 I 1.00 

Na§i rezultati su u saglasnosti sa rezultatima Candek-Potokar i sar. (1998); Hories i 
sar. (1999); Petrovic i sar. (2010), koji navode da se u mesu plemenitih rasa svinja 
koli6na masti krece od 0.5 do 3.5%. 

Kao i sva druga mesa dobijena od l!ivotinja za klanje i peradi, tako i meso rase 
svinja Dalant posebnim postupcima (usitnjavanjem, salamurenjem, toplotnom obradom 
i dr.) se produfuje odclivost, menja ukus, miris, konzistenciju i izgled. Ono se priprema 
do stepena da ga potro~ac mol!e konzumirati, jer je pogodno za kulinarsku i tehnolo§ku 
obradu (razni proizvodi od mesa: kobasice, jela sa povrcem, suhomesnati proizvodi). 

Zaklju~ak 

Na osnovu izvclenih ispitivanja 0 ucescu osnovnih de10va i tkiva u masi trupa rase 
Dalant mogu se izvesti sledeci zaldjucci: 

36. Proseena te1esna masa l!ivih tovljenika rase Dalant pre klanjaje bila 108.52 kg, 
masa ohladenih trupova 72.92 kg, a randman ohladenih trupova 67.2%. 

37. Proseena dul!ina svinjskih polutki iznosila je 74.82 cm a prose~na debljina 
ledne slanine je iznosila 2.9 cm. 

38. NajveCi udeo u polutkama svinja rase Dalant imali su butovi (30%), leda 
(20.82%), plecka (15%) a najmanji kolenica (4.2%) i podlaktica (3.98%). 

39. U masi polutki najveee uce§ce imalo je mi§icno 	 tkivo (53.78%), a slede 
ko§tano (19.52%) i masno tkivo (16.70%). 

40. Hemijski sastav mesa ukazao je na sadclaj vode od 73.82%, proteina 23.80%, 
masti 1.38% i mineralnih materija 1 %. 
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QUANTITATIVE AND QUALITATIVE TRAITS 

OF THE MEAT PIGS BREED DALANT 


A. Kuzelov, N. Taskov, Dijana Naseva 

Abstract 

The paper includes the results of the examination of quantitative and qualitative 
traits of pigs from breed Dalant. The survey was conducted on 22 pigs, 6 months old. 
The average live weight of pigs was 108.52 kg, randman 67.2%. The average length of 
pig halves was 75.82 cm. The tickness of dorsal fat was 2.9 cm. The chare of the thigh 
mass in the trunk 30%, coat 28.82%, shoulder 15%, ribs with belly 8.5%, neck 6.5% tits 
5.7%, below shoulder 5.3%, knees 4.2%, forearm 3.98%. The participation of bone 
mass in the trunk was 18.52%, adipose tissue 16.70%, muscle tissue 63.78%.Water 
content in meat was 72.4%, proteins 20%, fats 6%, mineral substances 1 %. 

Key words: randman, bouth, shoulders, neck. 
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MOGUCNOST ISKORISCENJA TROPA JABUKE 
. KAO POMOCNE SIROVINE 

ZA PROIZVODNJU ZELIRANIH PROIZVODA 

Aleksandra Tepit, Z. Sumit, Renata Irsevit' 

Izvod: Prema obimu proizvodnje i ekonomskom z:naeaju, jabuka je veoma znaeajno 
kontinentalno vOCe u Srbiji. Sporedni proizvodi prerade jabuka predstavljaju problem 
odlaganja u industrijama, ali su takode i potencijalni izvori sastojaka koji se mogu iskoristiti 
zbog svojih nutritivno-tehnoloSkih svojstava. Cilj rada je ispitivanje osnovnih kvalitativnih 
karakteristika dva poluproizvoda dobijenih u industrijskim uslovima iz tropa jabuke u pogledu 
osnovnog hemijskog sastava (suva materija, pepeo, kiselost, Seeeri, frakcije pektinskih 
materija, celuloza, skrob), mogucnosti Zeliranja, kao i stepena esterifikacije izolovanih pektina. 
S obzirom da se u kontrolisanim uslovima iz ispitanih poluproizvoda moze dobiti gel, 
kontrolom polazne sirovine i standardizacijom proizvodnje ovakva vrsta proizvoda moZe 
predstavljati jedan od natina iskoriscenja sporednih proizvoda prerade jabuka 

Kljufne refi: trop jabuke, pektini, stepen esterifikacije, sredstvo za zeliranje 

Uvod 

Jabuke su medu vodecim vocem proizvedenim u svetu. Prema F AO, svetska 
proizvodnja jabuke u 2007. godini procenjena je na 66 miliona tona, od toga u Evropi je 
proizvedeno oko 15 rniliona metrickih tona, u Srbiji oko 250 hiljada tona 
(http://faostat.fao.org). 

K valitet koji potroSaCi najviSe cene kod jabuke bazira se na nizu jednostavnih svojstava, 
kao ~to su ravnoteZa slasti (Erix) i kiselosti, sveZa aroma, cvrsta, soCna tekstura, boja i izgled 
mesa ploda. Jabuke sadrZe oko 85% vode, 12-14% ugljenih hidrata, oko 0,3% proteina, 
zanemarljivu kolicinu lipida «0,1%), minerala i vitamins. Oko 80% ugljenih hidrata su 
rastvorljivi ~eceri: saharoza (2%), glukoza (2%) i fruktoza (6%). SadrZaj ukupnih vlakanaje 
oko 2%. Dokazano je da u soku jabuke ima i 0,2% sorbitola Jabucna kiselina je dominantna 
organska kiselina u jabukama (0,3-1 %) (Sinha, 2006). 

Jabuke su vaZan izvor biljnih t1avonoida, sekundamih biljnih metabolita sa 
antioksidativnim svojstvima, za koje se pokazalo da pomaZu u hvatanju slobodnih radikala koji 
uticu na starenje, razvoj kancera i koronarnih srCanih oboljenja Jabuka i proizvodi od jabuke 
sadrZe t1avonole, kvercetin glukozide, katehine, antocijanidine i hidroksicinamienu kiselinu. 

Pored razliCitih biljnih t1avonoida, jabuke su bogate prirodnirn Seeerima i dijetetskim 
vlaknirna (od kojih su 80% rastvorljiva), razlicitim mineralima i vitaminima. Svcie jabuke 
se smatraju prirodnirn dezertom sa malo masnoea i manje od 100 kalorija po porciji. Bogat 
su izvor kalijuma, koj i irna znacajnu ulogu u regulaciji krvnog pritiska (Sinha, 2006). 

Jabuka predstavlja posebno bogat izvor pektinskih materija. Trop jabuke moze 
imati i do 15% pektina (www.herbstreith-fox.de). S obzirom da trop jabuke Cini 

I Tehno/oSkifalru/tet. Novi Sad, Bu/evarcara Lazara 1, Novi Sad. Srbija (tepica/@Uns.ac.~) 
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