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Nema

Glavni cilj doktorske disertacije bio je ispitivanje opstih
odlika industrijski proizvedenih, fermentisanih suvih
kobasica u Srbiji i moguénost dodatnog unapredenja njihove
mikrobioloske bezbednosti. Ispitivani su mikrobioloski i
fizicko-hemiijski pokazatelji u industrijskom proizvodnom
lancu sremske kobasice i sudzuka, tipi¢nih fermentisanih
suvih kobasica od svinjskog i govedeg mesa. U sremskoj
kobasici praceno je prisustvo Salmonella a Escherichia coli
O157 u sudzuku. Ispitane su i promene glavnih grupa
mikrobiota, pH i a,, vrednosti i hemijski sastav proizvoda.
Mikrobioloska kontaminacija u pocetnim koracima
proizvodnje bila je uglavnom visoka. Salmonela je
ustanovljena u fazi pripreme nadeva u dva od tri proizvodna
pogona, dok je E. coli O157 potvrdena u jednom uzorku
usitnjenog mesa i masnog tkiva jednog proizvodnog pogona.
Rezultati ispitivanja proizvodnje kobasica slicni su
rezultatima istrazivanja u drugim zemljama. Svi uzorci
gotovih sremskih kobasica bili su zadovoljavajuéeg nivoa
mikrobioloskog kvaliteta, dok vecina uzoraka sudzuka nije
bila zadovoljavaju¢a. Pocetno prisustvo alimentarnih
patogena moZe se smatrati bezbednosnim rizikom.

Prezivljavanje Salmonella Typhimurium, Escherichia coli
O157 i Listeria monocytogenes tokom proizvodnje i
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skladistenja inokulisane, sremske kobasice i sudzuka,
praceno je u drugoj fazi istrazivanja. Smanjenje brojnosti sva
tri patogena u skladu je sa literaturnim podacima i moze se
zakljuciti da postupci uobicajeno primenjeni u industrijskoj
proizvodnji sremske kobasice i sudzuka ne osiguravaju uvek,
u dovoljnoj meri, mikrobiolosku bezbednost proizvoda.
Ispitiana je i mogucnost pasterizacije u cilju redukcije
navedenih patogena u kobasicama od svinjskog, odnosno,
govedeg mesa, uz ocenu senzorskog kvaliteta proizvoda.
Rezultati su pokazali da Salmonella Typhimurium i E. coli
O157 mogu da budu uklonjene pasterizacijom gotovih
fermentisanih suvih kobasica a da senzorske odlike
proizvoda i dalje ostanu prihvatljive. L. monoctogenes se
pokazala kao patogen koji je znacajno otporniji na
zagrevanje, u oba tipa kobasica, zbog Cega su potrebna dalja
istrazivanja radi redukcije do prihvatljivog nivoa.
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The main aim of this doctoral thesis was to investigate the
general characteristics of industrially-produced Serbian dry
fermented sausages and the possibility of further improving
their microbiological safety. Microbiological and physico-
chemical indicators were studied along the industrial
production chains producing Sremska and Sudzuk sausage,
typical of dry, fermented sausage prepared from pork or beef,
respectively. The occurrences of Salmonella in pork sausages,
and of Escherichia coli O157 in beef sausages were
determined. Changes in the main groups of microbiota, pH, a,
values and the chemical composition of the products were
evaluated. Microbiological contamination in the initial stages
of production was generally high. Salmonella was confirmed
from the batter-preparation phase in two of three production
lines, while E. coli O157 was confirmed in one sample of meat
and fatty tissue from one production line. The results of this
investigation of sausage production were similar to results
obtained in other countries. All samples of finished pork
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sausage were of acceptable microbiological quality, while the
majority of beef sausage samples were not microbiologically
acceptable. The initial presence of foodborne pathogens can be
considered a food safety risk.

The survival of Salmonella Typhimurium, Escherichia coli
0157 and Listeria monocytogenes during production and
storage of inoculated pork and beef sausages was determined
in the second phase of the investigation. All three pathogens
declined in numbers in accordance with data from the
literature, and it can be concluded that normal measures for
pork and beef sausage preparation in industrial production do
not always ensure, to a suitable level, the microbiological
safety of the products. The possibility of pasteurising finished
pork and beef sausages, with the aim of reducing Salmonella
Typhimurium and E. coli O157, respectively, was
investigated, and at the same time, sensory evaluation of
product quality was performed. The results showed that
pasteurisation eliminated Salmonella Typhimurium and E. coli
0157 from finished dry fermented sausages, while sensory
qualities of the products remained acceptable. L.
monoctogenes proved to be a significantly more heat-resistant
pathogen in both types of sausage, and therefore, further
research is required to determine how to reduce numbers of
this pathogen to acceptable levels.
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Mupocnae Jyuuh Jloxmopcka oucepmayuja

1. YBOJ

depmeHTHCaHE CyBe KOOacuIle Cy MPOW3BOAM OJ Meca KOjU HE 3aXTeBajy TOIUIOTHY
o0Opany mpe ymotpeOe, OIHOCHO, CHaAajy y KaTeropujy HaMHUpPHHUIA CIPEMHHUX 3a jeJo.
Bemuku Opoj BpcTa y OKBHPY HaBEJICHE KaTEropHje XpaHE TNOCIEAHIA je OCOOSHOCTH
CHPOBHHA, PA3JIMKa y CACTaBy M MPOU3BOJHUM IOCTYIIIMMA 3aBHCHO O] TIOAHEOJba U 0O0nvaja
NPOM3BOMIE y PA3NUUUTHM Tojpydjuma. [loTpomma (epMeHTHCAaHUX TPU3BOAA O Meca
HOCJICAUX JICIICHUja je y TIOPacTy Y YHTaBOM CBETY, IIPU YEMY Cy €BPOIICKE 3eMJbE U JaJbe
HajBehn npousBohauum u motpomaun. Ca mopacToM oOMMa MPOU3BOIHE U TPrOBUHE MTOBehaBa
ce M OMacHOCT ojx Moryher HapylaBama 3paBCTBEHE HCIPABHOCTH U OJPKHBOCTH
HaBeneHUX mpou3Bona. OnpkuBOCT (EPMEHTHCAHMX CyBHX KOOaculla 3acHHMBa Ce€ Ha
OMoXeMHjCKUM U (U3NYKO-XEMHUJCKUM IpPOMEHaMa TOKOM (epMeHTaluje U Cyliena,
OJTHOCHO, JIjCTBY BHIIIE YHHMJIANA KOjH, CBU 3ajeIHO, CKYIIOM TIpernpeka oHeMoryhasajy mim
3HAYajHO OTEXaBajy YMHOXKaBambe Y3pPOUHMKA KBapa M CBEHTYaJIHO IPHCYTHUX
QIMMEHTapHUX TaToreHa. M3 HaBeneHWx pasnmora (epMeHTHCaHe CyBe KoOacwHIie
npou3Be/icHe YOOMUajeHnM IOCTYNIUMAa WHTyCTPHjCKE POU3BOIHE cMaTpaHe cy 0e30eHIM
10 jaBHO 3/paBJbe W JIO HEAABHO HHjE IMOCTOjajia jacHO aeduHHcaHa moTpeda 3a yBohemem
JIOAaTHUX Mepa 3allITHTE.

[lo3naro je, mehytum, na depmeHTHCaHe KOOacHIle TOHEKaa CalapiKe OaKTepHjcKe
aIIMMEHTapHE NMaTOreHe MOPEKJIOM M3 Meca, MaCHOT TKUBA, 3a4MHA U OKPYXKeHa, KOjH MOTy J1a
yrpo3e 37paBJbe MOTPOIIavya U N3a30By EKOHOMCKE ITeTe. Y MPHUJIOT TOME j€ YH-EHUIIA Ja Cy
y TIOCIEbUX JBaJIeCeT roJrHa (epMEHTHCAaHEe CyBe KoOacHlle HM3a3Bajie BHUILE CMUAECMH]ja
0oecTH  TMPOY3POKOBAHMX  XpaHOM, TPH YeMy C€ CaJMOHENEe U3  CBHIGCKOT,
BEepOLUTOTOKCUYHA Escherichia coli w3 rtoBeher meca u Listeria monocytogenes W3
NPOM3BOJTHOT OKPYXKeHa H31Bajajy Kao Boaehe mukpoOmonomke omacHocTH. Ha ocHOBY
HOBHMJUX MHUKPOOHOJIOMIKUX U EMUAEMHOJOUIKUX HCTpakuBama yBHUha ce Ja yoOuuajeHu
MOCTYTIIM TTPOU3BOAE MOTY 3HAYajHO J1a yMame Opoj MAaTOreHuX MUKpOOpTaHu3ama ajid Ja
HE MOTYy Jla OCHUIypajy HHXOBO IIOTIIYHO OJCYCTBO Y KpajlbUM IIPOM3BOIUMA. Y CIeN
HaBEJCHOT, IOjeAnHe npkaBe, kao Ha mpumep, CAJl, Kanama u Aycrpanmja noHene cy
nporuce O yBOhewy MOAATHUX W/WINM CTPOXKUJUX Mepa y TIIOCTYNKY IPOU3BOIE U
CKJIaIUILITEHha Paid OCUTYparba MUKPOOHOJIOIKEe 0€30€eITHOCT 1aTHX MPOU3BOIA.

[Ipumena cTpoxkujux 0€30€THOCHUX KpUTEpPHjyMa Yy TPOU3BOABH M TPOMETY
dbepMeHTHCAaHUX CYBUX KoOacuila TOJCTaKia je HCTpaKHWBama O HAYMHUMA [OCTH3amha
JKEJbeHUX HHUBOa penykuuje. Mely pasauuutuM MoryhHOCTMMa M MPUCTyNUMa OMINTE je
MUIJBEHE Jla je 3a M3paXeH HUBO pEIyKIHje alMMEHTapHUX NaToreHa HajyClelIHH]ja
yrnoTpeda MOBUIIIEHE TeMIIepaType, CaMOCTATHO WIIH Y CKJIOMY ca IPYTUM aHTHMHUKPOOHHM
MOCTYTIMMA aJi y3 MOryhe Hemo)keJbHEe MPOMEHE CEH30PUYKUX OJUIMKA TPOU3BOIA.

VY nocamanimsuM HCTpaKUBambUMa O TIPHCYCTBY HAjBAKHHUJUX aTMMEHTApHUX MAaTOTeHA
y MHIIyCTPHjCKH MPOU3BEICHIUM (GepMeHTHCaHNM Kobacunama y Cpouju o0yxBaheHo je camo
UCTIUTUBamkEe L. monocytogenes y TOoTOBHUM Tpom3Boguma wu E. coli ceporun O157 y
oOpecrriMa, YCUTE,EHOM MeCy M HaJleBy KobOacwma ojn roeeher meca. M3ys3eB pamoBa o
NpeXuBJbaBawy L. monocytogenes, y JAWTEpaTypu HEMa HAyYHUX II0/aTaka O HHUBOY
cniontane penykuuje E. coli O157 wu Salmonella TOoKOM TPOU3BOAKE M CKIAIUINTEHA
MHOKYJIMCAaHE CpeMCKe KoOacuile M CylyKa, THIUYHUX IPEJCTaBHUKA (EPMEHTHCAHMX
Kobacuiia ox1 cBUBCKOT U roBeher meca y Cpouju. IlotpebHo je, Takohe, HamoOMEHYTH Ja y
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nomahoj nuTepaTypHu HeMa MojaTaka Kaja je y MUTamkby UCIHUTUBAIE TOIUIOTHE OTHOPHOCTH
Salmonella, E. coli O157 u L. monocytogenes 3arpeBambeM TOTOBHX HWHOKYJHMCAHHUX
(depMeHTHCAaHNX CYBHUX KoOaculla, TOK Ha Mel)yHapoaHOM HHBOY IOCTOJU CBEra HEKOJIHMKO
CTyaHja U3 AaTe 00JIaCTH.

VYcnen HaBeneHor, LKJb MpBe (a3e UCTpaKuBamba Yy OKBUPY JAOKTOPCKE JHCepTaluje
OO je 1ma ce WCIHUTa)y YCIOBH M OCOOCHOCTH HWHIYCTPHUJCKE TPOU3BOAE, Kao U
MHUKPOOMOJIOIIKK CTAaTyC THINWYHHUX TPATUIMOHATHUX (PEpMEHTHCAHUX CYBUX KobOacuia on
CBHUICKOT U roBeher meca y CpOuju. Pesynratu u3 npBe ¢ase mocayXuin Cy y BUTy OCHOBE
3a Ipyry (azy UCTpakuBama, y OKBUPY KOj€ Cy UCITUTAHU TOIJIOTHH TPETMAaHH, Kao J0/1aTHa
Mepa 0e30eHOCTH, Y YCJIOBMMa KOjJU OIOHAIA]y HWHIYCTPUJCKH HA4YUH TPOU3BOIIHE.
HcToBpemeHo je npaheH u HUBO npexuBibaBamwa Salmonella Typhimurium, E. coli O157 u L.
monocytogenes TOKOM TIPOU3BOIHE U CKIAUINTCHAa HHOKYJINCAHUX TIPOU3BO/IA.

CBeoOyXBaTHO, pE3yJdTaTH MCIUTUBAKa TEXHOJIOMIKMX W MHKPOOMOJIOIIKUAX
napameTrapa ynormyHuhe 0a3y mojaTaka O OIIITEM XWUTHJEHCKOM CTamky W TMPUCYCTBY
HajBOXHUJUX OaKTepHjCKUX TMATOreHa, Kaja je y MUTalky HHIYCTPHUjCKA TPOU3BOAA
dbepMeHTHCAaHUX CYyBHX KobOacwia y Hamoj 3emibu. C npyre cTpaHe, moaamu JOOUjeHH Yy
EKCIEPUMEHTAIHOM JIelly, IPUMEHOM MacTepHu3alrje TOTOBUX KoOacHlla, WHOKYJIMCAaHUX Ca
Salmonella Typhimurium, E. coli O157 u L. monocytogenes, mociyxuhe H3ydaBamy
TOIJIOTHE OTHOPHOCTH HABEJCHUX MAaTOTEHA Y pealHUM YCIOBUMA, C 003UPOM Ha UYUHHCHHUILY
Jla ce TOIUIOTHA OTIOPHOCT MUKPOOpTraHW3aMa 3HAa4yajHO pPasjIMKyje 3aBUCHO OJ CPEIUHE y
KO0jOj ce Haja3ze. Y NpakTUYHOM CMHUCITY, OCHM YCIICUTHOCTH €JIMMHUHAIIM]je aTorexHa, y3ehe ce
y 003Up M Pe3yJITaTh CEH30pPHE aHaJu3€ TOIUIOTHO oOpalheHMX Mpou3BOaa Kako OW ce IITO
BUIIIE TPUOIMKUIN MOTYhHOCTH IPUMEHE Y UHTy CTPH]H.
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2. IPETJVIEA JIMTEPATYPE

2.1 PEPMEHTUCAHE KOBACHIIE

Meco cmama y OCHOBHE JKMBOTHE HAMHpHHIE, MOTPEOHE 3a NpaBWIAH Pa3BOj U
31paBibe yoBeka. Caapxu OpojHE XpaHJbHMBE cacTojke Mel)y KojuMa cy HapouuTO 3HAuyajHU
€CCHIIMjalHe aMUHOKHCeNnHe, BuTamMuHu b Tpyme, rBokhe m mmHK. McxpaHa kojom ce
PEIOBHO YHOCE YMEpEeHe KOJIMYHMHE Meca, 3aj€/IHO ca JIOBOJbHO XpaHe OMJBHOT TIOpEeKya yTuie
CYIITHHCKU TIOBOJPHO HA 3/JpaBJbe JBYACKOT Tela Yy KPAaTKOPOYHOM M JYTOPOYHOM CMHCIY
(Higgs u Mulvihill, 2002). 36or BHcokor caap)kaja BojJ€ W KOMIUIEKCHOT, JIOMHHATHO
POTEUHCKO-YTJHEHOXHIPATHOT CacTaBa MECO MCTOBPEMEHO CIa/a y MHUKPOOHOJIONIKU JTaKO
KBapJbMBe HaMupHuie. CBe ocoOMHE KOje I'a YMHE XpaHJbUBUM CYIICTPATOM Hajiasze ce y
CKOpO ONTHUMAIIHOM OJTHOCY MOTPeOHOM 3a pa3MHOKaBame OakTepHuja y3pouHHKa KBapa, Kao
u Opojuux nmarorennx Bpcra (Hammes, Haller u Ganzle, 2008). Jenan on HajcTapujux HauynMHA
KOjHMa j€ YOBEK YCIEO J1a MPOIy>KU OJPKUBOCTH Meca je MOTYTAaK Cyliemha U (pepMeHTaluje.

®Depmenmayuja meca TpeCTaBiba NpeBOhEHE CBEKET, CHPOBOT Meca Yy NPOU3BOJE
KOJH C€ OJUIMKY]jy Jy>KOM OJIpXKMBOIINY M MOXKEJFHHM CEH30pHUM ocobuHama. [Ipomene cy
NOCJIeIUIa JIejCTBa MUKPOOpTraHM3aMa W3 CHOJhAIlbe CPeIMHE W MPOTEO W JIMHMOIUTUIKUX
€H3MMa M3 caMoT Meca. IbUXoBUM J1€jCTBOM MPOU3BOJ MOCTaje MUKPOOUOIOMIKH O6e30eTHIjU
¥ 3HAYajHO JAPYTaduju y Toriexy 00je, TEKCType, yKyca U MUPHCa Y OJJHOCY Ha CHPOBHHE O]
kojux noruue (Demeyer, Toldra, 2004; Rantsiou u Cocolin, 2006). YcnoBu koju omoryhasajy
depMeHTanIMjy Meca IOBOJIE IO YMHOXKaBame IOXKEJPHUX MHKPOOPTaHW3aMa W HHUXOBOT
npeosiahuBama y yKymnmHO] OMOMAacu NpOW3BOJA, Ka0 U /O MOCTEHECHOT M yPaBHOTEKEHOT
nejctBa ensuMa n3 mumuhaor u macHor TkuBa (Hutkins, 2006; Toldra, 2002). ITpupona
CHPOBHHA U HAYHMH IPOU3BOJHE OCHOBHE Cy TPyIe YHHUIIAIA KOjH yTUIY Ha ()epMEHTALHU]y U
TUMe Ha ocoOuHe Kpajmer npousBoaa (Hammes, Haller u Ganzle, 2008). Ycnen mocrojama
OpOjHUX YMHMJIALA BE3aHUX 3a MPHPOAY CHPOBMHA M HAUYMH MPOHM3BOAE TOCTOJH BEJIMKA
Pa3HOBPCHOCT (pEepMEHTHCAHHUX TPOU3BOJA OJ Meca, IPHU YEMY CE€ CBU MOTY CBPCTaTH y JIBE
OCHOBHE Tpyme: (epMeHTUCaHe Kobacuie M CyBOMECHaTe (EpMEHTHCAaHE IPOU3BOJIE
(Vukovi¢, 2012; Toldra, 2002).

1. ®depmentucane kobacuile Cy NPOM3BOAM JOOMjeHHM OJ MEIIAaBHHE YCHUTH-EHOT Meca,
YBPCTOT MACHOT TKHMBAa W JIO/IaTaka Koja ce MyHH y OMOTaue M IOJBPraBa IOCTYIKY
dbepMmeHTalMje U Cyllema, ca win 0e3 qumibema. HajBakHMju oAalu Cy KyXHEbCKa CO,
CONM 3a cajamypeme, 3aumHd, mehepu, agutuBu u craprep Kyiarype (Vukovié, 2012;
Leroy u cap., 2006; Campbell-Platt, 1995).

2. CyBoMecHaTH (epMEHTHCAHU TPOHM3BOIM CY IMPOW3BOAM OJ PA3IHMYUTHX BpPCTa Meca y
BehuMm KomagumMa ca npumnaaajyhuM KocTuMa, HOTKOKHUM MAacCHMM TKUBOM H KOXKOM HIJIH
0e3 ’\uX, KOjH ce KOH3EPBHIIY MOCTYIIMMa COJbEHA, CaJTaMypeHha U CyILIeHha IPH Y4eMy
MPOM3BOJM Ca3peBajy U TUME N00Mjajy MPEmno3HaT/bUBY 00jy, apoMy, KOH3UCTEHIIU]Y U
TEKCTYpY M IOCTajy OAPKWMBU. MoOry UM ce AOAAaTH KyXHICKa €O, aJuTHBH, mmehepu u
3aynHu (Vukovi¢, 2012), a HOpMaTUBHUM aKTHMa I0jeIMHUX JIp’KaBa PEryJIMCaHo je Koje
MaTepHje CMe Jia CaJIpKu TaKaB MPOW3BOM, IITO je Kox Hac yTBpheno I[IpaBmiHUKOM O
KBaJIUTETy YCUTHCHOT Meca, TOJIyPOM3BOJa OJl Meca W NMpou3Boja oX Meca (y JajbeM
tekcTy [lpaBunank o kBanmTery meca; Ciryx0enn rmacauk PC, 31/2012).
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VY nameMm m3naramy, 300T QoKyca HCTpaKuBamba y OKBHUPY JOKTOPCKE TUCEpTalHje,
TEeXKUIINTE Tperjeaa Jurepatype Ouhe ycMepeHo Ha 0o01acT MpOM3BOAKE M 0e30eTHOCTH
dbepMeHTHCcaHuX KobacHIia.

Kpamak ucmopujcku npezned. Cmatpa ce 1a mpou3Boimka GepMEeHTHCAHNX KoOacHIa
IOTHYE Cca MOJpydja YMEPEHO TOIUIe KIMME, I/Ie HEMa BEeJIMKUX KOJIMYMHA MaJaBHHA, LITO
omoryhaBa mocTeneHo cyliewme npousBojga TokoM Omarux 3uma (Toldra, 2002; Zeuthen,
1995). JacHm noka3um He MOCTOje anu ce IpemMa HaBoauMa u3 Xomepose HMiumjane
IPETIOCTaBJba /1a ¢y Ha biarckoM ncToky W mpuobdassy Cpemo3eMHOT Mopa, joul y APYTroM
MWJIEHHjYMYy IIpe HOBE epe OWIM MO3HAaTH HAaYMHU OYyBamka Meca CIWYHM JdaHaAlIbEeM
MIOCTYTIKY TIpOM3BOIke (pepmenTrucannx kodacuma (Smith, 1987; Leistner, 1986). ITo3naro je,
Takole, 1a ce y UCTOM BpeMEHCKOM pa3100sby y Kunu npo3Boauia kobacuua oj Ko3Hjer u
jarmeher meca, o Ha3uBOM lup-cheong, y Kojy ce, TIOpea COMH, JTojaaBaia U Beha konmanHa
mehepa paau mpoxayxema oxapxkuBocTd mpousBoga (Demeyer, 2006; Leistner, 1986).
Craporpuku niucar] Enuxapm (550-460 m.H.¢.) Ha3Bao je cBojy komenujy ,,Kobacuma” (orya)
JIOK C€ MCTH MPOU3BOJ NMOMHIE B Y ATHHEYCOBOM Jeny ,,Deipnosophists®, u3 228. roaune
HOBE €pe, Y KOM Ce OIHCYjy Ha4MHHU MPHUIIPEME pa3IMuuTHX BpcTa jerna. [IpBu jacan momarak
0 (epMeHTHCaHUM Kobaculama Hayaszu ce y cnucy u3 1730. roauHe, y KOjeM ce NMOMHEE
uTanujaHcka cajgama. CMarpa ce Ja caM Has3MB MOTHYE O]l aHTHUYKOr rpaga Camamuc, Ha
Kunpy (Bacus, 1984) anu ce HaBone u apyre npernoctaBke (Zeuthen, 1995). IlpBu 3amuc o
MelyHapoaHOM TpoMeTy 3abenexkeH je 1769. romuHe W OJHOCH C€ Ha W3BO3 HEMAYKHX
KoOacu1ia y panuuute eBporcke zemsbe (Radeti¢, 1997).

[Mocnenwux neneHuja MPHUCYTaH  j€ TMOPAcT TMOTPOINE HaBEACHE KaTeropuje
IPOM3BOJIa Ha CBETCKOM HMBOY, Ipu ueMy je EBpoma M Jasbe IVIaBHU INpou3Bohad u
norpoiay GpepmeHTrcanux kodacuma (Vignolo u cap., 2010). Y oxBupy EBporicke 3ajeqnuie
Hajsehu moTtpomaun cy Hemauka um memutepaHcke 3emibe, o1 Kojux camo Illmanuja
npoussene Buiie oa 190 000 Trona Ha rogummeM HUBOY (Cabesa u cap., 2009).

Ilooena pepmenmucanux kobdacuya. Jlyra Tpamuiyja TPOU3BOAKBE HA KOJy CY
YTHLAIA HaBHKE M OOWYajH Pa3IMUUTHX JbYACKHX 3ajeJIHHIIA, K0 U CIOKEHOCT cacTaBa W
CaMor TIOCTYIIKa MPOU3BOAGE JTOBEIH CY JI0 BEJIWKE PAa3HOBPCHOCTH HAaBEIEHUX IMPOW3BOJA
(Talon, Leroy u Lebert, 2007; Hammes, Haller u Ganzle, 2008). Tako ce y Hemaukoj
npou3Boau 4ak 330 TumoBa ¢epmeHTHCAaHHX Tpom3BoAa ox Mmeca (Adams m Moss, 2008).
Camo 6orarcTBO MPOHM3BOJAA YCIOBWIIO j€ M MOCTOjalbe Mojeia MO Pa3sluYUTUM OCHOBaMa.
Bumectpyku kputepujymMu y3uMajy y o03HWp caapikaj BOJIE, CaCTaB IMPOHM3BOJA IO MUTAKY
Meca M OCTaJMX CacTojaka, OJIHOC CHPOBHMHA, CTENEH YCUTEHCHOCTH, TPOMEP M BPCTY
OMOTa4a, Ka0 M TEXHOJIOMKY oOpamy TokoMm (epmenranuje u cymema (Hammes, Haller u
Ganzle, 2008; Incze, 2004; Lucke, 2000). ¥ nurepaTtypu ce, Takohe, HaBOAU Tojea mpemMa
NPUCYCTBY WJIH OJICYCTBY pacTa IUIECHH I10 TIOBPIIMHM MTPOM3BO/IA, KA0 H JIa JIK CE IPUMEYje
MoCTyNaK AUMJbEHa, IITO je, YIIIaBHOM, cIy4aj Y 3emsbama xsanauje kiume (Lucke, 2000).

HajBaxxuuju xputepujym mojeie (EepMEHTHCAHWX Kobacuila je caapikaj Boje, C
003MpOM Ha TO J]a OCUM IIEHEe yTHYe U Ha MUKpoOuonomky 6e36eanoct npoussona (Toldra,
2002; Lucke, 2000). [Tpema IIpaBuiHEKY 0 KBaIUTETy Meca, (hepMEHTHCAaHE CyBe KoOacuIle
Cy 3penu TpoM3BOAM Koju caapxke 1o 35% Bmare, JOK cy monycyBe (GepMEHTHCAHU
JETMMUYHO CYBH, a KOOacWIle 3a Ma3ame, CaMO KPaTKOTPajHO (EepMEHTHCAHH TPOU3BOIH
(trabema 2.1). Ilopen ykymHOr caapskaja Boje MOTy ce oApehuBatu WU ApyrH MapameTpu
BE3aHM 3a BOJy, Kao IITO j¢ aKTHBHOCT Boje (water activity - ay BpeOHOCT), TyOHTaK Mace,
Kao U ogHoc Boje u OemanueBuHa (MPR-moisture protein ratio). AKTUBHOCT BOJE - ay
MpeJICTaB/ba JSIMHUILy KOjOM C€ HMCKa3yje ylIeo BOJAE Koja je Y Jaroj CpeauHU clio0oaHa U
TUME Ha pacrojiarakby MUKPOOPTaHM3MHMa W TPY)Ka TOTIYHHUJH YBUA Y MHKPOOHOJIOUIKY
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0e30eTHOCT HAMHPHUIIA Y OJHOCY Ha Jpyre meroze oapehuBama caapxkaja Boae (Rockland u
Nishi, 1980). C Tum y Be3u, HaBeJIEHU ayTOPH yKa3yjy Ja ay BPEIHOCT, Y OJIHOCY Ha YKYIaH
caapxaj BoJie, Onrke onucyje Gu3nIKe, XeMHUjCKe U OMOJIOIIKE 0COOMHE XpaHe, Kao U APYTHUX
MPUPOTHUX TPOU3BOJA. Y MUKPOOHOJIOTH]U XpaHe ay, BPEIHOCT je yBeneHa 1953. roaunHe n
JaHac TPEACTaBJba jeJaH O] OCHOBHMX HA4YMHA KOHTpPOJIE MHUKpoOHOomKe Oe36emHocTr
HamupHuua. Jlepunuine ce kao ogHOC u3Mel)y paBHOTEKHOT MPUTUCKA BOACHE Mape y30pKa U
NpUTHCKa 3acuheHe BoJeHE mape, MpH CTaiHoj Temeneparypu cpenune (Vukovié, 2012). Ha
OCHOBY HaBeJlleHe (hM3MYKEe BeIMYMHE, (hepMEHTHCaHe KoOaculle ce nerne Ha: 1. cyBe ca ay
ucnon 0,9; 2. momycyse ca ay 0,9-0,95 u 3. dpepmenTucane kobacuile 3a Mazame 4uja ay
n3Hocu 0,94-0,96, 0AHOCHO, KOJT KOJUX TOKOM TPOU3BOAE HE JI0J1a3u 10 TyOUTKa Biare Wiu
nak y Bpio manuMm konuunHama (Lucke, 2000).

[Toctynkom mpousBoAme cyBe (epMeHTucaHe kobacuie uzryoe 25% mo 30% on
MOYEeTHE Mace, JOK je y cly4ajy MoJlyCyBUX KoOacuila TyOuTak Mamu U Kpehe ce, mpocedHo,
on 18% no 20%, 3060r yera je caapkaj BoJie Y AaTOj KaTErOpUju MPOU3BOJa BUILU U U3HOCU
40% - 50%, ox muemokymHe Matepuje. TOKOM NpPOM3BOJHOI TOCTYIKAa (epMEHTHCAHE
Kobacuile 3a Mazame usryoe 1o 10% y ogHocy Ha Mo4eTHY Macy, Tako Ja je caapkaj BoJe y
BUMa, YIJIaBHOM, HEIITO BUIIM Y OAHOCY Ha moiycyBe (epmeHtrcane kobacuie (Lucke,
2014; Getty u Cerveny, 2010; FAO, 2007; Incze, 2007).

Tabena 2.1 Ilogena pepmenTrcanux kodacuia npema [IpaBUITHUKY 0 KBAJIUTETY YCUTHECHOT
Meca, TOoIynpou3Boja o Meca U mpousBoga ox meca (Cin. rmacuuk P. CpoOuje,

op. 31/12)
I'pyna IMoarpyna Hazus/BpcTe
Kynen
3uMcKka canama
Cpemcka kobacuia
depMeHTHCAaHE CyBe KobacuIle Cyuyxk
Bberymika kobacuna
®depMeHTHCaHE UYajna kobacuiia
xobacwuie’ Cponun HpOI/ISBOIII/I*
[Tanoncka kobacuma
@epMeHIfgg:?IjuneonycyBe Teneponn *
Cpoanu npou3Boau
depMeHTHCaHE KoOacHuiie 3a qajHI/I HaMma3s
Maszame Cpoanu HpOI/I3B0):[I/I*

' TIpon3Bozu o1 Meca KOjH ce IPOM3BOJIC ¥ CTaBIbajy y IPOMET 63 TOIIoTHE 00paje
Hazus onpeljyje nponssohau

Y CA/Jl ce xnacudukanyja pepMEeHTUCAHUX MTPOU3BOIA OJ1 Meca MOCTaB/ba Ha OCHOBY
onHoca Boje u 6enanueBuHa (USDA, 2005). [Ipema HaBe1IeHOM KPUTEPHjyMY MPOU3BOIN KO/
Kojux je ogHoc 1,9:1 unm mamu Mory na Oyy O3HA4eHHU Kao cyBe (epMeHTHCaHe Kobaculle.
N3y3erak cy heHoBcka W MuUIaHCKa canama, koj kojux je MPR Behm u wmsHocm 2,3:1
(tabena 2.2). Takohe, mpema nedpuHUIMju AMepHUKOr HHCTUTyTa 3a Meco (1982) cyse
dbepmeHTHCaHe KOOACHUIle TIPEICTaBIhajy YCUTHECHE WM CaMJICBEHE MTPOM3BOAC OJ] Meca Ymja
pH BpenHocT je 5,3 win HUXKA U HacTaje 3aXBajbyjyhn MeTabOINYKO] aKTUBHOCTH OaKTepuja.
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TokoMm mocTymka Cyliema MCTH MPOU3BOAM MOpajy aa usrybe 20-30% Bnare kako O6u ce
MOCTUTA0 HABEJICHU OJHOC n3Melyy Boje u OeaHYeBHHA.

IIpema uctom kpurepujymy (USDA, 2005), momycyBe kobacuile cy HpOH3BOIU Ca
BehuM canprkajem Boae, unju MPR ce kpehe onx 2,3:1 no 3,7:1, ogHOCHO, KOju n3ryoe 10 15%
BJare TOKOM (epMeHTaluje, HaKHaJHe TOIUIOTHEe oOpane u aenumuyHor cymema (USDA,
2003). Ycnos je, Takohe, na pH BpemHocT monycyBux kobacuiia Oyae 5,3 v HUXKa IITO Ce
ocTBapyje GepMEeHTAIjOM TIOMOTHYTOM CTapTep KyJlTypama Wiu J0JaBamkeM aluayjiaHara,
JIOK C€ Yy MOjeIMHUM CTydajeBUMa MOTY IPUMEHUTH M 00a CpeICTBa 3ajeHO.

Ta6ena 2.2. OnHoc Bojme u OenaHueBHMHa (moisture protein ratio - MPR) y mojenunum
MPOM3BOIUMA O] Meca aMEPHUYKOT TPXKHUIITA (TMPEY3eTO W MOJIU(DUKOBAHO O]
USDAV/FSIS; 2005)

IIponsBox ox meca OxHoc Bozie M OeTaHYEeBHHA
Jerky 0,75:1
Pepperoni 1,6:1
Dry Sausage 1,9:1
Italian Salami 1,9:1
Kippered Beef 2,03:1
Dried Meat 2,04:1
Chipped Beef 2,04:1
Genoa Salami 2,3:1
Thuringer 3,7:1

VYcnen nucke pH BpenHocTn moiycyBe KoOaculle ce OMJIUKY]y HU3PAKEHO KUCEIUM
YKYCOM, JIOK MM j¢ KOH3HMCTEHIIMja MEKIIa HEro KOJ CyBHUX KoOacuIla alu je TOTroJHa 3a
HapesuBame (Incze, 2004; Rust, 2007; Vukovi¢, 2012). IlomycyBe kobacuiie ce 4yBajy,
yriaaBHOM, Ha Temmeparypama a0 10 °C amm mory ma Oynmy onpkuBe W Ha COOHOj
temneparypu, ykonuko je MPR 3,1:1 wiu mamu a uctopemeno pH Bpennoct 5,0 win HIbKa
(Hunt u Boyle, 2007).

VY nuTtepaTypu ce HaBOJM U YCIOBHO reorpadcka mojiena Ha MEJUTEPAHCKU U CEBEPHU
NPOM3BOIHU TUN (epMEHTHUCAHUX KoOacwma. MeauTepaHCKH THII C€ TPaBH, yTIaBHOM, O]
CBUILCKOI Meca M ONuKyje ce Omarom kwucenomhy (pH > 5,3), ca ayraukum TOKOM
MIPOM3BOIH-E HA HIKUM TeMIIepaTrypamMa, 0e3 jacHe pa3/iBOjeHOCTH (pepMEHTAI]e U CyIIeHha.
CeBepHr Tun KoOacuIla, TOpPEI CBHUILCKOT, YECTO CaapKHM M ToBehe meco, mpu uemy
MIPOM3BOIHHA, HE Tpaje Iyxke o1 3 Henesbe. OINKYjy ce u3pakeHo kucesmmM ykycoM (pH < 5),
IITO C€ OCTBapyje NMPUMEHOM BUIIMX TEMIIEpaTypa TOKOM (epMEeHTaluje U YrnoTpedom
cTapTep KyJTypa WU alyayjaHara, y3 jacHy OJIBOjeHOCT (epMeHTaIje W CyIiema
(Aymerich u cap., 2003; Holck u cap., 2011; Talon, Leroy u Lebert 2007).

2.2 OCHOBHE ®A3E ITPOU3BOJAIBE

IIpema Hutkins-y (2006), mpousBoama ¢epMeHTHCAaHMX KoOacHwia ce MOXe, y
HajIIMpeM CMUCHTy, Tofenutu Ha cienehe daze: 1. mpBa ¢asza je mpumpemMa mpousBoja U
o0yxBaTa HapeJHE KOpake, W300p M NPUIIPEMy CHPOBHHA, MEIIAE HANCBA M IYHEHE Y
oMoTaue. Y npyroj ¢a3u kodacHlile ce MoABpraBajy yclioBUMa HEOMXOAHUM 3a (epMEHTALU]y.
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Y Ttpehoj ¢a3u, HakoH (depmeHTanMje, Kpo3 jedaH WM BHIIE IMpoleca oOpasyje ce
crienuyal yKyc, TEKCTypa M OJPKHBOCT Mpou3Bojaa (ciuka 2.1). 300r Texumra teme
JOKTOPCKE JHCepTalHje y AajbeM TEKCTy MaXma he OUTH ycMepeHa, MPBEHCTBEHO, Ha
TEXHOJIOTH]Y MPOU3BO/IHH-¢ (PEPMEHTHCAHUX CYBUX KOOAcHIIA.

CBHHCKO MECO
Meco <

I'oehe meco

N

Veurmapame )10 AKCJLCHOI' HHBOA

Co
[nykoza

v
Hurparu/uurpuru

Mernass Ackopbar

3aunHH

Craprep kynrype
N
[Tymeme

N
MdepmenTtanmja  22-40°C

v
Cyuiewe/numMibemhe/TornnoTHa obpaaa

bl

Masupe Ilonycyre  Cyge

Cruka 2.1. OcHOBHHE KOpaiyl y mpou3BomH pepmenTrcanux kobacuna (Hutkins, 2006)

2.2.1 U300p v npupeMa CHPOBUHA
2.2.1.1. Meco (muwmuhno mxueo)

Meco je OCHOBHa CHPOBHMHA y TpPOW3BOIAHBHU (pepMeHTHCaHMX Kobacuia. Ksamurer
NPOM3BOJIA 3aBUCH, TIPE CBETa, OJ1 BPCTE, KOJMYMHE W KBAIUTETa MEca U MAacHOT TKHBA KOjH
ynasze y cacraB HajaeBa (Radeti¢, 1997). IToznaro je na epmeHTHCaHE KOOAcHIle MOTY Ja ce
npaBe OJf Meca pa3IMIMTUX BpCTa cHcapa W NTHIA. [IpemMa HamMM TNPONMUCUMA, Tj.
[IpaBuTHHKY O KBaUTETYy Meca J03BOJbEHA j€ IPOU3BO/IHbA O] Meca MPBE U JPyre KaTeropuje
MOPEKJIOM 0J1 joMahux mankapa U KomuTapa, Meca XUBHHE TIPBE KaTeropuje, Kao U 0J Meca
JMBJbAud. Y JIUTEPATYypH CE HABOJC M TMPHUMEPH YCICIIHE MPOU3BOIHE O MEca MHIIH]CKOT
OuBOJIa, HOja, KEHTypa M Pa3IMYUTUX BpcTa jesieHa. Y BehwHW ciydajeBa Hajuemnihe ce
KOPHCTH CBHCKO MECO M CBUE-CKO MAaCHO TKMBO, OCHM Y 3ajeJHAIIaMa y KOjuMa je yrmorpeda
HaBEJICHUX CHPOBHMHA 3a0parmCHa M3 PEIMTMO3HUX pasjiora WIH je y MHTamby BUCOKA ICHA
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Meca moMeHyTe Bpcte kuBoTHma (Feiner, 2006). V 3eMibaMa ca MPETEKHO MYCIUMAHCKUM
YKUBJHEM 32 MPOU3BO/IY CE YIIIaBHOM KOPHUCTU FOBEAMHA, CAMOCTAIIHO MJIM Ca OBUMJUM WIIU
ko3ujuM mMecoM (Vural u Ozvural, 2007). Hacynpot Tome, ynoTpe6a oBUHjer U KO3jer Meca y
JIPYTUM CcpelrMHaMa HeMa Behw 3Hauaj, yciej CHaXHOT M IMPENO3HATJHMBOT MHPHCA, KOjU
yecTo M3a3uBa oa0o0jHOCT kox mnoTpomada (Ruiz, 2007). Kama cy y mnurtamy MemiaHe
dbepmenTrcane kobacule, CBUBCKOM Mecy ce Hajuenthe npoaaje rosehe meco (10-20%) paau
00Jbe CjeIUHECHOCTH Ha/ieBa U OpJKer o/1aBarba Bilare TOKOM cyuiema. [lopen Tora, 36or Beher
cajJiprkaja MHOTJI00MHA, TTOCTHXE ce U jaua obojenoct mpousBoaa (Toldra, 2002). Y Esponu u
Cesepnoj Amepunn rosehe meco ce uemhe ynorpebspbaBa 3a NPOU3OAKY IOIYCYBUX
dbepmentucannx kobacuma (Vignolo, Fontana u Fadda, 2010). ITocnenwmux roguna numnehe
Meco uma cBe Behy npumeny y CeBepHOj AMEpHIIM alld M 'y IPYTHM JIeIOBUMa CBETA, JOK je Y
3emsbaMa bimckor uctoka y ynmotpedu m meco ox kammia (American Meat Institute, 2014;
Santchurn u Collignan, 2007; FSIS, 2001; Gulf Cooperation Council, 2008). V norueny
kBanutera cupoBuHa, Hutkins (2006) HarmamaBa nma je meco Iwiehkd, MOTKOJCHHUIA H
NOJUIaKTUIIA HAJIIOTO/IHU]E 3a MPOW3BOAKY Kobacuila yciel HajOoJber cjeiumaBamba Mace
Hagesa. C apyre crpane, pH BpenHOCT Meca pa3aMUUTUX JejoBa Tpymna ce melhycoOHo
pa3iMKyje M HaBeJeHa I0jaBa je youJbuBa Kaja ce Kobacuie u3pal)yjy ox camo jemHor Tuma
obOpe3aka kao, Ha TIpuUMep, oA MIehky Koje umajy Buiry pH BpeaHOCT o1 Meca MOTKOJICHHUIIA
(Barbuti u Parolari, 2002). IIpema Rust-u (2007), Meco MOTKOJIEHUIIA U TIOJUIAKTHIIA Tpeda
n30eraBatu 300r Beher cajprkaja BE3UBHOT TKMBA, KOj€ HEITOBOJLHO yTHUYE HA KOH3UCTEHITU]Y
NOJYCYBHX (pepMEHTHCAHUX Npou3Boja. McTu ayTop HamoMmume jaa ce 300r oxarosapajyhe
IIPOTKAHOCTH BE3UBHUM TKHBOM MOKE yHoTpeOJbaBaTH M Meco y mpenerny oOpasa anu 1a
yecTo cagpxu Behu Opoj MUKpoopranuzama, To IpeAcTaB/ba OMACHOCT 10 MUKPOOUOJIOLIKY
0e30eaHOoCT Tpom3Boa. [Ipyru ayTopu He HaBOJE 3HAYAjHU]E PA3IUKE y MOTJICTy KBaJUTETa
Meca MojeTMHMX JIeJI0Ba TPYIa U HAIOMHIbY J1a Ce 3a MPOU3BOAKY (PepMEHTHCAHUX KOOacHIa
MOTY KOPUCTUTHU B oOpeciiy ca OyToBa, TpOYIIHOT 3u/a, BpaTHOT jena u odpasuna (Demeyer
u Toldra, 2004). Kana je y nuramy npousBoma nuwiehux gpepmentucannx kobacuna Feiner
(2006) Hamomume na je Haj0OJbe KOPUCTUTH Meco Kapabaraka. Y Tabemu 2.3 HaBEIEH je
npoceyaH cacTaB Muirha cucapa.

Tabena 2.3. [Ipoceuan cactaB mumuha cucapa (Wang, 2006)

OcHOBHH cacTojun Canp:xaj (%)
Bonma 75,0
bemanuesnne 19,0
Mactu 2,5
Hlehepu 1,2
HebGenan4eBHHACTH a30THHU CaCTOJIIH 1,65
Heoprancku cacrojun 0,65
Burtamunu u apyre matepuje y TparoBuma

3a mpou3BOAKY (epMEHTHCAHNX KoOacHia yrnorpedsbaBa ce MECO 3/paBHUX, YHUCTUX U
HECTPECHUPAHUX KHBOTHEHA, KOje Tpeba na Oyje XWTHjeHCKH UCIPABHO, OJHOCHO J1a CaIpiKU
mMain Opoj HemoxkeJbHUX MuKpoopranuzama (Essien, 2003; Lucke, 2000). ¥ Tom norieny,
yKymaH Opoj aepoOHHMX Me30(mia y Mecy HaMEeHheHOM Hu3panu (epMEeHTHCAaHUX Kobacuia
Tpe6a ma je mamu ox 10° CFU/g, maj6ome msmehy 10> m 10°, 10K HHBO mpHIagHHKA
nopomuue Enterobacteriaceae He cve na 6yne Bumm ox 10* mo rpamy meca (Feiner, 2006).
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Hapounty naxmy TpeGa IMOCBETUTH TIJIABHUM OaKTEpUjCKUM TaTOT€HHMMa BE3aHUM 3a
dbepmenTHcaHe KkoOacuile Kao IITO Cy BpcTe poaa Salmonella, eHTepoXxeMOparuvyHH
natotunoBu Bpcre Escherichia coli (EHEC) a mpe cBera ceporun O157:H7 (y namseMm Ttekcty
EHEC O157), Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus. Ilaxmy Tpeba MOCBETUTH,
tTako)e M mapazuTUMa, BUPYCY aBHjapHe HH(IyeHIle, NMPUOHY OOBUHE CHOHTHO(OpPMHE
ennedanonatuje (BSE) kao u mpucyctBy xemujckux pesuaya (Nerrung u Bunci¢ 2008;
Porto-Fett u cap. 2008; Vignolo, Fontana u Fadda, 2010; Skandamis u Nychas 2007; FSIS,
2001).

JlumpHM YBOPOBU M KPBHH yrpyuiu Tpeba na Oyy OJCTparmEHH U3 Meca jep YecTo
caJpXe MHUKPOOPraHW3ME Y BEJIUKOM Opojy W Mory na yrpo3e ¢depMeHTanujy |
MUKpooOuosomky 0e36ennoct npoussoza (Feiner, 2006). Ilopen Tora, Bua/buBe MpoMeHe Ha
MecCy, Kao IITO Cy KPBHU YIPYIIIH, CYIIEHEM IOCTajy jOII YOUJbHBH]E YUME CE yMamyje
ceH3opHH kBanuTeT npoussoaa (FSIS, 2014). Meco HaMemEHO MPOU3BOKBU (PEPMEHTHCAHUX
KoOacunia Tpeba na Oyne oummmheHo o MehyMumuhHOT MacHOT M TPyOOT BE3MBHOT TKHBA.
MehymumuhHO MacHO TKMBO Caap K BHILE He3aCMNEeHNX MacHUX KHCENUHA, yCIlea Yyera uma
HIDKY Ta4yKy TOIUbeHa. [IpHIMKOM ycHTH-aBama 4ecTUIle Meca ce 3aMarnthyjy, MTo OTeXaBa
oOpa3oBame 00je U oJjaBame Biare TOKOM (epMeHTanuje u cyuema. C apyre ctpane, rpyoo
BE3WBHO TKHMBO TOKOM CYIICHa TOCTaje TBPJIO M HEMOBOJFHO YTHYE HA CEH30pHA CBOjCTBA
npousBoja (Veskovi¢-Moracanin u cap., 2011.)

VY3pact XHBOTHIbA je OWTaH YMHWIIAIl KBAJHTETAa MECa HAMEHEHOT 3a MPOU3BOIY
depmenTucannx kobacuua. Ilpenopydyje ce Meco 3penux XKUBOTHHbA TOIITO CaJIp>KU BHUIIIE
MHUOTJIOONMHA W Mame BOJIe, yCJIeJ uYera mMa jade HM3pakeHy IpBeHy 00jy M uBpuihe je
KOH3UCTeHIje. HapounTo morogHuM cMartpa ce Meco 100p0o yXpameHHX ald He CyBHIIEe
MacHHMX KpMada W 3penux OWKOBa, Ka0 W Meco oj MpiiaBujux kpasa (Bykosuh, 2012;
Mayoral u cap.,1999; Paneruh, 1997).

Canpikaj Meca y CyBUM U NOJycyBUM Kobacunama ce kpehe ox 70 mo 90%, 1ok je y
KoOacHIlamMa 3a Mazame, pal IMOCTH3amka MEKIIe KOH3UCTeHIHje, HMkH 1 u3Hocu 50-70%.
3a mpou3BOABKY (PepMeTHCaHuX Kobacuia Moxke na ce kopuctu oxiaheno (-1 mo +2 °C),
HaMp3HYTO (110 -12 °C) unm 3amp3HyTO (110 -18 °C) Meco (Vukovié, 2012). Cpxa kopunrhema
Meca HHCKE TeMIepaType je Jia ce CIpeYH TOIUbCHE MAcTH M 3aMallhhBama 4ecThIla Meca
TOKOM TIOCTYIIKa YCUTH-aBamba, Kako He Ou monuio 1o mopemehaja cymema y KacHujoj dasu
npou3Bome. Ilopem Tora, HHUCKMM TPOW3BOJHMM TeMIlepaTypaMa ce YyCIopaBa WIH
3ayCTaBJba paj TKUBHUX €H3MMa M YMHOXaBame Mukpoouorta (Feiner, 2006; Fellows, 2000).
[Ipe moctynka 3amp3aBama oxiaheHo Meco (<7 °C) ce ceue y oaroBapajyhe komaze
(oOpecke) ca KOjUX je MPETXOAHO OJICTpameHo MacHO U Tpy0o BesuBHO TkuBO (Lucke, 2000).
VY morney KBaJIMTETa Meca HajIIOroIHMja Op3uHa 3aMp3aBama je o1 2-5 cm/h mo -7 °C, koja
ce MOCTIDKE MPH TeMrepatypama Bazayxa of -40 o -65 °C (Petrovi¢ u cap., 1993). Tokom
CKJIQUINTEHa, KON 3aMpP3HYTOT Meca MOXKe JOohM 10 TojaBe MaHe y BHIY XJIaJHUX
OTNEKOTHHA. Y CJIe]l HCYIIMBamkba MOBPIIMHCKOT ClI0ja MPOMEmEHA MecTa 00Hjajy cyHhepacr,
HEeTO)KeJbaH M3TJIC] KOjU Ce KOJ jade HM3pakeHe I0jaBe 3aapkaBa W HAKOH OJMpP3aBamba.
[Mocnenuiie cy ryOuTak Mace, yMameH KBAJIUTET Npepajie W HapylleHa CEH30pHAa CBOjCTBA
IPOMEHECHUX JIeTIoBa Meca. MaHa ce jaBJba KOJl HEyMOTaHHUX WIJIM HEOAroBapajyhe yMoTaHuX
KOMaJla Meca W3JIOKECHHX HHCKO] BIAXHOCTH M JaKOM CTpyjalby Baszayxa WIH KOJI
HeonroBapajyher onpikaBama TemrepaType TOKOM ckiaaumTema (James, 2002, Ranken,
2000). IToctynkoM 3aMp3aBama ce HajpehuM aenoMm 3aycTaBibajy OMOXEMU)CKHU MPOIECH Y
MeCy YMMe C€ TIOCTIDKE HeroBa IyroTpajHa OJPKUBOCT. YTIPKOC TOME, YCTIOPEHA OKCHIAIH]ja
MacTH, Ka0 M CH3UMCKa pa3rpajiiba MacTH W OellaHYeBMHA M JiaJbe IMOCTOjU, YCJeI uera
JIYTOTPajHO CKIIAIHWINTCHE HEMOBOJBHO YTHYE Ha YKYC, MUPUC M TEKCTypy TNPOU3BOIA
(Fellows, 2000). 13 HaBeneHor pasiora mpemnopydyje ce 1a roehe Meco HaKOH 3aMp3aBarmba
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He Tpeba ckmagumuTuTd Ha -18 °C myxke ox 6 Mecelu, JOK CBHICKO MECO, MPHU HUCTO]
TeMeTpaTypH, He Tpeba J1a ce CKIaauITH 1yxe on Tpu Mecena (Prandl u cap., 1988).

3a ycnenan noyerak (epMmeHTanuje moxxespHo je na pH meca Oyne y rpaHunama on
5,5 no 5,8 (Lucke, 2000). Kox Tako oa3pesnor Meca, Hucke pH BpeHOCTH, CMambEeH je BOJICHU
oMoTau OemaHyeBMHa M noBehaH yneo cio0oxHE BOAE INTO JOBOAU JO MPOHIMPEHA
mehyhenujckor mpocropa Mummhaux henuja. Ycien HaBeaeHe mojaBe coiiu 00Jb€ MPOANPY Y
MECO a OJIaKIIaH je W moctymak cymema (Vukovi¢, 2012). Ynotpeba TEXHOJOMIKH Mambe
MOKeJbHUX KaTeropHja Meca HHje TMPEnopyds/bMBa jep MOXE Ja JoBeAe N0 mopemehaja
NOCTYTIKa (pepMEeHTaIje U CYLIeHha U YMambEeHOT KBAIUTETa Kpajier Mpou3Bojaa. 300r Tora
Tpeba m3beraBatu Osie0 MekaHo BoamukaBo (BMB) Meco, ¢ 003upoM Ha TO 1a ce moduja
ciabuja 000jeHOCT M KOH3UCTEHIMja ¢epMeHTHCcaHuX kobacuna. Kox HaBeneHe kareropuje
Meca U3paXkeHa je JeHaTypainrja OeJaHYeBUHA Kao MOCJeanIia Harior majaa pH BpeaqHocT y
jomr yBek ToruM mumuhuma (Monin, 2004; Ranken, 2000). ITocToju u MuUILbeHmE Oa ce
ynotrpebom BMB wmeca Moxe yOp3atu mnoctymak cymiema (Townsend u cap. 1980;
Honkavaara, 1988), oqHOCHO, J1a cC€ MOK€ UCKOPHCTUTH HEroBa M3paKeHa eKCyIaTUBHOCT. Y
TOM CJTy4ajy IMOCTOjU OMACHOCT O] HACTaHKa I0jaBe CyBOT py0Oa WM MPCTEHA yCJIe]l CYBHIIES
Op30or HCylmHMBama MOBPUIMHCKOT cJ0ja KOOaculle M3a3BaHOI jJaKHUM yMpeXaBambeM
OcmanueBrHa MmMTO OHeMmoryhaBa mamby audys3ujy Bojae u3 AyOJpMX cliojeBa TOKOM (hase
cymema (Ruiz, 2007). Kao komnpomucho pemewse Wirth (1985) npemnaxe na ce BMB meco
MO’KEe ynorpebsbaBaTH alu Tako jAa 4yuHU Hajuie 30% yKymHOr caapxkaja HaaeBa. TamHO
yBpcto cyBo (TUC) meco je mpyra TEXHOJOMIKH HEMOXKeJbHA KaTeropuja Koja ce, Hajuemnihe,
jaBJba KOJA MJaaux OWKOBa Kao MOCIEuIla CTpeca TOKOM YTOBapa, IpeBO3a U 3a BpeMe
O0opaBKa y CTOYHHMM JIelIOMMa, HEMOCPeIHO Ipe Kiama. Pa3Buja ce y cmopo pearyjyhum
Muimuhuma, KOju UMajy BHIIH CaJpiKaj MUOTIIOOMHA U Malie 3ajuxe rimkoreHa. Omukyje ce
BumomM pH BpemHomhy (>6) u cnabujuM oJaBamkeM BOJE, YMME C€ MPOJy’KaBa MOCTYIAK
Cylllelha INTO TOrofyje HAcTaHKy KBapa M TpPEXHUBJbaBaly, €BEHTYaJTHO, NPUCYTHUX
naroreHa. OGpa3zoBame MoxkejpHe 00je Kpajimher Mpou3Bo/a je, Takohe, 0OTekaHo ¢ 003UpoM Ha
HeoaAroBapajyhe ycioBe 3a CTBapame NMMTMEHTa cajamypema. 300T HaBeJeHWX MaHa BehuHa
ayTopa Ipernopyuyje u3deraBame aare kareropuje meca (Feiner, 2006; Toldra, 2002; Monin,
2004). Ruiz (2007), mehytum, cmatpa aa ynorpedba TUC meca He mpencTaBiba MaHy, 0apem
KaJla je y MUTamby MUKPOOHOIIOIIKa 6e30€THOCT, 10/ yCIOBOM J1a ce pepMEHTalMja OBHja Y3
ynotpely crapTep KyJTypa.

VY mnpousBoamU (QepMEHTHCAHMX KoOacHlla MeCcO, Ka0 OCHOBHAa CHPOBHMHA, MOXKE
JIEeTUMUYHO Na Oyje 3aMEeHmhEeHO JpYyTruM, jeTHHUJUM, U3BOpUMa OelaHdYeBUHA. Y Ty CBPXY,
Hajuemhe ce Kao 3aMeHa KOPUCTH U30J1aT COjUHUX OeraHueBrHA y KonuduHH oA 5 10 30% ox
yKyIHO nipenBuljeHor cagprxkaja meca (Feiner, 2006).

2.2.1.2 Macno mxueo

MacTt CymTHHCKHA yTHY€ Ha COYHOCT, YKYC M TEKCTypy (epMEHTHCAHHX KOOacHIa.
W3Bop je eHepruje u BUTaMUHa pacTBopsbHBHX Y MacTuMa (A, N1, E, K), kao u eceHujanHux
MacCHUX KHCEJIMHA KOje€ Y4YEeCTBY]y y W3rpammu MeMmOpana hemmja (Moloney, 2002; Higgs u
Mulvihill, 2002). ¥V npousBoamu (epMeHTHCaHUX Kobaculla Hajuenthe ce KOpUCTH MAacHO
TKHBO CBHbA 300T MOKEJFHUX CEH30PHHUX KapaKTEPUCTHKA. Y TEXHOJOMIKOM Torieay, rosehe
MacHO TKHUBO je yBpIhe, TeXe Ce TONMU M Mame je IMOUIOKHO KBapy, OJHOCHO, HACTaHKY
YIKETJIOCTH TIPOM3BOJA. YTIPKOC HAaBEISHHM TpenHocTuMa pehe ce ynmorpebsbaBa, y OTHOCY
Ha CBHUICKO MAacHO TKHBO, IITO ce o0jalimaBa ciabujuMm ceH3opHuM cBojctBuMa (Feiner,
2006). Y 3emipama y KojuMa ce 300r penurno3nux yoehema nzderapa CBUmBETHHA, yIIOTpeOa
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roseljer J1oja je yoOudajeHa ajim ce joul MoXKeJbHUJUM cMaTpa MacHO TKHMBO MAacHOPEINHUX paca
omarna (Vural u Ozvural, 2007; Soyer, Ertas 1 Uzumcuogly, 2005).

Kaga cy y mnuramy QepmeHTucane kobacuie Koje ce MOJBpraBajy CylLICHhY
npenopy4vyje ce ynorpeda UBpCTHX JEJIOBa U MOTKOKHOT MAacHOT TKMBa BpaTa, TpedeHa U
neha ¥ TO O CTapHjuX TOBJHEHUX CBHIbA, YHMja CE MACT TEXE TOMH NMPUINKOM YCUTHaBamba U
3pewa (Bykosuh, 2012; Pagetuh, 1997). UBpcTo MacHO TKMBO HaBEJEHUX JIEJIOBA Tela MMa
3HauajaH yJe0 BE3MBHO TKUBHHX BJaKaHa W IMOBOJhAH OJHOC 3aCMNEHHUX W He3acuheHuX
MacCHHUX KHCEJIMHA, yclieq dera je 3pHacte rpahe m omoryhaBa HEOMETaHO OJ[aBam€ BIIAre,
OJTHOCHO, HE JIOBOJM JI0 3aMallnMBama 4ecTUIla Meca U MOBOJHHO YTHYE HAa KOH3UCTEHIIH]Y
npousBona. C apyre cTpaHe, MOTKOXXHO MacHO TKHMBO TUIChKH, HOTY W TJaBe CaJIp>KU BUIIIC
He3acMheHNX MacHHX KHCEJIHMHA, 300T yera je Ha HIDKUM TeMIlepaTypaMa MEKIIe U JakKIle ce
TONU W, yCJIeJl TOra je TMOTOJHHUjE 3a NMPOU3BOABY (EPMEHTHCAHUX KOOacHIa 3a Ma3ame
(Feiner, 2006; Ranken, 2000). VYkomuko ce, mak, ymnorpeOspaBa ToBel)e MacHO TKHBO,
HajrorogHuju ¢y aenoBu oko Oyopera (Lucke, 2000). 3a nmpousBoamwy nuinehux kobacuia
npernopyyyje ce ynorpeda moTKOKHOT MaCHOT TKHMBA IOIITO CAIp>KU BUIIIE BE3UBHO TKUBHUX
eJeMeHaTa, y OJIHOCY Ha TpOYIIIHO MacHO TKHBO, ITO aaje Behy YBpCTHHY U 00Jbe M3paKEHY
3pHacty rpal)y npoussoza (Santchurn u Collignan, 2007).

Kana je y mutamy TEXHOJIOIIKK KBAJUTET, YBpcTOha MAacCHOT TKHBA Y TEMIIEPATyPHOM
OTICETYy TMPOW3BOIE U YIMOTpeOe KoOacuia 3aBUCH, MPBEHCTBEHO, OJ OJHOCA 3achheHuX u
He3acnheHnx MacHHUX kKucennHa. CynmpoTHO TOME, Ha TEMIIepaTypu Tena qoMahux KHUBOTHEA
(=37 °C) Behu neo mMacTu ce Hajla3d y TEYHOM CTamy M Taaa YBpcToha MacHOT TKHMBA BUIIIE
3aBHCH O] 3aCTYIIJBEHOCTH W YBPCTUHE BE3MBHOTKMUBHHX €JIEMEHATA, YHjH YJ€0 je CYNPOTHO
cpa3MepaH yneiny 3acuheHnx MacHHMX KucenuHa. Omnira (pU3MOJIoNIKa 110jaBa je, MehyTum, aa
ce ca crapourhy )KUBOTHE-2 Y MACHOM TKUBY moBehaBa yeo u 3aciheHnX MacHUX KHCEIIMHA U
BE3MBHOTKHUBHUX eneMmeHara (Bothma u cap., 2014; Ranken, 2000).

HuBo MoHoHe3acnheHnx u moceOHo mojmHe3acheHnX MacHUX KUceIrHa (ca ABe WiIu
BUIIIE IBOCTPYKHX Be3a u3Mel)y yrJbeHHKOBHX aTOMa) y cacTaBy MacTH yIpaBo je Cpa3MepaH
TEeMIepaTypu TOIUbeHa MacTH. CMmaTpa ce jJa je pa3jior NMpOCTOpHA 3aKpPHBJHEHOCT Ha
MECTHMa JBOCTPYKHMX Be3a u3Mel)y YIJbeHMKOBHX aToma, IITO JOBOIM J0 claduje
MOBE3aHOCTU Melhy MoJlekyTuMa MacTy U HKe Tadke Torsbera (Smith, Smith & Lunt, 2004).
W3 mnaBenmeHor pasziora y MpOU3BOJABM CYBUX U TOJNYyCYBUX (DepMEHTHCAHUX Kobacuia
npenopydyje ce ynorpeda Mactu ca Mame of 12% nonuHe3acuheHnx MacHUX KUCEJIMHA, KaKo
ou ce uzberyie moryhe Mane y TekctypH, yKycy u 0oju mpousBoja (Stiebing, 1994). C tum y
Be3u, Hugo u Roodt (2007) cmatpajy Aa cBUEHCKO MacHO TKHMBO Koje caiapxku Buuie o 41%
3acuheHnX MacHUX KUCEIMHAa MMa IMoXkeJbaH HUBO uBpcrohe. HuBo uBpcrohe ce pasznmukyje
npeMa IMojpydYjy Tella ca KOI' MacHO TKMBO TMOTHYe. MacHO TKHBO TEJECHHUX HIYIUBHMHA je,
yIJIaBHOM, 4YBpHIe W MMa BHIIY TauyKy TOIJbCHA Y OJHOCY HA TMOTKOXXHO MAaCHO TKHBO.
Paznmke y cacraBy moctoje u Mel)y clojeBHMa HCTOT KOMaja MacHOT TKUBA. Y TOTKOXHOM
MaCHOM TKHBY Pa3JIMKyje C€ TPH WM BHIIE CJIOjeBa MPHU Y€MY CJIOj HAjOJMKU KOXKH CaJPIKU
HajBume Hezacnhenmx MacHux kucenuHa (Vukovié, 2012; Feiner, 2006; Keeton u Eddy,
2004). Temmeparypa TOIUbCHa MAaCHHX KHCEIHMHA yTW4Ye W Ha 0ojy mpousBoaa. UBpcro,
HEOTOIJbEHO, MAaCHO TKHBO OJUIMKYjE€ CE MOKEJFHO OeoM 00joM, JOK JaKO TOIJBUBO MAacCHO
TKMBO MMa TaMHO CHBY 00jy INTO je, MPETHOCTaBJba Ce, mocjenuiia Behe Mmpo3pavyHOCTH
MPETEeXKHO TEYHE CpeIrHE KpO3 KOjy TPOCHjaBajy KallWIapHU CyJOBH W BE3UBHOTKHMBHU
enemeHnTu (Zhou u cap., 1993). Ilopex tora, Behu caapkaj MOHO U MOJIMHE3aCMhEHUX MacCHHUX
KHCEIIMHA Jaje CjajaH, yJhacT M3TJIe] CEYCHE MOBPIIMHE MPOU3BOA, KA0 U MU3PAXKEHO MEKaHY
TEKCTYpYy, IITO y BehWHU ciydvajeBa, Kaja Cy y NMHUTamy QepMeHTHCaHEe KoOaculle, h3a3uBa
onbojaocT ko morpomada (Townsend u cap., 1980; Ruiz u cap., 1998).
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Cagpxxaj MacHOT TKHBA Yy Ha/IeBYy CYBUX U MOJYCYyBHX (DepMEHTHCAHUX KoOacuua ce
kpehe ox 10-30%, nok je y kobacunama 3a mazamwe 30-50%. Behu caaprxaj mactu ycnopasa
0JlaBamb€ BJIare W YMHU TMOCTYIAK CYIIeHha Ty>KUM, JOK U3PAa3UTO CMAmbECH CaApKaj JOBOAU JI0
BeoMa Op30r cyliema M CIadMjuX CEH30pPHHX CBOjcTaBa Kpajmer mpousBoaa (Ruiz, 2007;
Papadimas u Bloukas, 1999). ¥ npousBonmu ¢pepMeHTHCAaHUX KOOACHIIA MOXKE CE KOPHUCTUTH
HaMp3HYTO (-12 °C) wm 3amp3HyTO (-18 °C) MacHO TKHBO. 300T OMACHOCTH O] OKCHIAIIH]E,
3aMp3HYTO MacHO TKMBO He Tpeba Ja ce uyBa Jyke oJ] 3 Mecela, OAHOCHO, Tpeba n1a ce
Kopuctu y mTo cBexujeM cramy (Vukovié, 2012; Toldra, 2002). Oxcupanuja macTu
IpecTaB/ba jeJaH O] TJIAaBHUX y3pOKa KBapa M HEYNOTpeOJHMBOCTH MPOU3BOAA OJ] Meca.
Opnkyje ce CI0KEHUM IMPOIECOM Pa3rpajbe, Mpe CBera, He3acMNeHNX MacHHX KHCENHA,
P Y€MYy HACTajy pa3ifuuTa jeIUmhCHha YHjUM HAKYTUbAKEM JI0JIa3H JI0 HACTaHKa KBapa WU
yxersmoctu npousBoaa (Honikel, 2009). Ykonuko ce okcuaanuja OJIBHja y TPHCYCTBY
MOJIEKYJICKOT KHCEOHHKA, 110jaBa C€ Ha3UBa ayTOOKCH/IAIM]ja U MPEJCTaBba Ay TOKATATUTUIKU
MpoIIeC KOjU € OJIBHja JIAaHYaHO U ca yop3ameM. OKkcuaiyja MacTi ce yop3aBa y MpUCyCTBY
NPOOKCHJaHATa, y KOje CIaaajy KyXHmCcKa co M Mertanu (rBoxhe, Gakap, xoOait). JoHu
MeTaja MoJICTUYy MPEeHOC eIEKTPOHA, OAHOCHO, PEIOKC peaKilfje U TUME yOp3aBajy cTBapame
cI000IHUX paauKaia KOjU 3alouyMiby JIaHdaHy peakuujy okcumaudje (Shahidi m Zhong,
2010). lreTne mocneauiie OKcHaaluje Cy HapyliaBame 00je, MUpPHUCAa M yKyca MPOM3BOA,
yMambUBAKE HHErOBE XPAHJBHBE BPEIHOCTH, KA0 U HAKYIUbAKE JCIUIEHA MOTCHIIM]jaTHO
TokcnuHux 1o 3apaBibe Jbyau (Ladikos um  Lougovois, 1990). Melhy paznmuuutum
NPOM3BOJIMMAa HAPOUYUTO HETOBOJbAH YTHIA] UMAjy alJIeXUJU Ha OCHOBY UYHjer cajpixaja ce
yTBphyje CBEXHHa, OJIHOCHO, HHUBO Yy3HANpEIOBAJIOCTH HaBeaecHe mojaBe. C TUM y Be3u
(rabema 2.4), manonamanaexun, (MDA) kaHleporeHM W MyTareHH MPOW3BOJ OKCHIAIU]E
MOJIMHEe3aCMNEHUX MAaCHUX KHCENWHA, je/IaH je ol Hajuemhux rmoka3arejba KBAJIMTETa Meca U
npousBoaa ox meca (Mandi¢, 2007; Petrovi¢ u cap., 2010a).

Ta6ena 2.4. OpujeHTanMoHa CKaja 3a TyMademwe caapikaja magonanaiaexuaa (MDA) y
Mecy u npousBoguma on meca (Mandi¢, 2007)

MDA (mg/kg) HNuTepnperanuja pe3yJjrara
Keanumem meca u npou3800a 00 meca
<0,2 Jobap xBamuTeT
0,2-0,5 OrpaHuyeH, TOJepaHTaH
0,5-1,5 Maio okcuaoBaH
1,5-5 OxcumoBaH
>5 Vikerao, HejeCTHB

Tpeba ncrahu nma okcumanuja MpUCyTHA y MamkeM OOMMY HEMa INTeTaH YTHIA] Ha
KBAJIMTET TPOU3BOJAA, Beh HAmpoTHB, MPUCYCTBO MPOW3BOJA OKCHAANM]E, MOMYT KETOHA,
aNaexuaa, allkoxXoJla W KHCEeJIWHA, y MaJMM KOJMYMHAMa IMOBOJFHO YTHYE HA apomy
npousBoa (Honikel, 2009).

2.2.1.3 Kyxurmcka co
[Topen meca, KyXHI-CKa CO TPEICTaB/ba OCHOBHHM CAcTOjaK CBUX (DEpMEHTHCAHUX

npousBoga ox meca (Ruiz, 2008). Canpkaj conu y HaneBy ce kpehe ox 2-4% u 3aBucH 0f
HayMHa TPOU3BOMIKHE, Kao U oJ 3axTeBa nmotpomava (Ruiz, 2008; Vignolo, Fontana u Fadda,
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2010). Kyxumcka co Tpeba ma je Oeme Ooje, 6e3 Muprmca U HE CMe Ja CaapKu CTpaHE
npumece. Caapxaj NaCl y kyxumckoj conu Mopa 0uti HajMamwe 97% a Boae Hajsuiie 3 %.
N3y3serak je puHO ycUTHEHA €O, y K0joj caapxkaj Boae He cme outu Behu ox 0,5% (Vukovié,
2012). Viora comu y Mecy je BUIIECTPyKa W HEHO JCJCTBO C€ OCTBapyje Ha (DU3UUKOM,
OMOXEMH]CKOM U CEH30PHOM HHBOY.

Ykye. Kyxumcka co obOorahyje ykyc wmeca nmajyhu My ciiaHy KOMITOHEHTY,
UCTOBpPEMEHO mojacTuuyhu ocnobahame apoMaTHYHMX HCHAPJBHBHX CAcTOjaka YHME Ce
Haramasa u oborahyje ykyc koju motuue oxa camor meca (Ruusunen u Puolanne, 2005).
Feiner (2006) HanoMume ga ce HEJOCTaTaK KyXMIbCKE CONMM Y (DEPMEHTHCAaHUM MECHHM
MIPOM3BOJMMA HE MOXKE HAJIOKHAIUTH yrnoTpedoM 3aunHa. C apyre cTpaHe, OYETHU CaapikKaj
CONM y HajieBy o 4% WM MPEKOo Tora Jlaje CyBHILE ClaH YKYC Kpajimer Mpou3BOAa, KOjH je
HenpuxBaT/buB 3a Behuny morpomava (Durand, 1999). Crenmen cinaHOCTH 3aBUCH M Off
¢u3uukor obamka y kojem ce co Hanasu. Co y Jpycnmuama ce 00oJbe pacTBapa Ol COJU Y
rpa"yjiama u 300T Tora uMa MpeaHOCT KOJ MPOM3BOJa Y KOje ce He 10/aje BoJa, Kao IITO CY
cyBu npousBoau oa meca (Campbell, 1979). Hakon caznama o Be3u uzmely nmosehanor yHoca
jOHAa HaTpHjymMa ca TIIOBHIICHEM KPBHOT TPHUTHCKA M OolecTMMa KapauOBacKyJapHOT
CHCTEMa, Kao M ca PU3UIMMa BE3aHUM JIpyre 3/IpaBcTBeHE nopemehaje, IpUcyTHa je TeXmba
Ka CMarmbUBamby KoJHduHe comu y xpanu (Sardevié, Lili¢ u Vranié, 2014), npu uemy Olson
(1982) naBomu nma ce yoOwmuajeHu canapikaj (>2%) moxe cMamuTH 3a HajBuie 25%, 6e3
HITETHUX TMOCJIEeaUIla IO YKYC, TEKCTypy M OApxHuBocT mpousBoja. C apyre cTpase,
UCIIUTHBama Koja cy crposenu Corral, Salvador u Flores (2013) yka3yjy na cy ¢pepMeHTHCAHE
Kobaculle 4Yuju je caJpkaj COJIM CMameH 3a camo 16% Oune cmabujer mupuca, ykyca,
COYHOCTH, Ka0 M YKyIHE IPUXBATIbUBOCTH Yy Topehemy ca KOHTPOJHUM y30pIHMa
yoOuuajeHor caapxkaja coinu ox 2,7%. Jlpyru HauWH CMamelma YHOCA jOHAa HaTpujyma je
ynoTpeba 3aMeHa 3a KyXHICKY €O, Mel)y KojuMa ce Hajuemrhe KOPUCTH KajljyM-XJOPHI.
[Topen cnanoctu, HaBeJeHa CyIICTaHIla UCIIOJbaBa U APYyTe, Mamke MOKeJbHE, KAPaKTEPUCTUKE,
Kao IITO Cy TOpYMHA M MeTajaH YKyc 300r uera ce mpemopydyje aa 4uHu Mame on 40%
3aMeHEe 3a KyXHIbCKY CO WM J1a ce MpHUMEemYje Kao KOMILJIETHA 3aMEHa ajlld y3 MPHUCYCTBO
CYIICTaHLIM Koje HeyTpanumy aate ocobune (Campagnol u cap., 2011; Desmond, 2006). C
TAM y Be3n, Gimeno u capamaunm (1999) Hanmomumy na KOMOWMHOBaHa ymoTpeda KallujyM-
XJIOpU/Ia Ca MarHe3ujyM WU KaJllijyM-XJOPHIOM, JOBOJIH JI0 CMamema TBpaohe u ciabuje
obojenoctu kobacwuia, mok Guardia m capaguuiy (2008) ucTHYy 1a CaMOCTAHO KajldjyM-
XJIOpHUJ MI0jayaBa TBpAOhy mpu3BoJa.

Texcmypa. Bopenu pacTBOp COH J0BOIH 10 OyOpema MHO3UHCKAX HUTH U FbUXOBOT
MOCIEANYHOT M3/IBajarha U3 MUIIMNHUX BlakaHa (MuoduOpHia) MTO ce HAa3UBa €KCTPaKIhja
Wi conyOmnm3anuja OemandeBuHa. [IpemyciioB HacTaHKa HaBEACHE T0jaBE j€ YCHUTH-ABAHE
Meca Koje JOBOJHM [0 IeMama MUToIIa3Marcke MmemOpane mumuhaux henuja mro omoryhasa
pozIop joHa conu y npoctop Mmuodpudpmia (Lawrie, 1998; Henriksen, 2014). [Ipema Hamm-y
(1986) HeraTuBHU jOHHM XJIOpa CE€ jaue Be3yjy OJ MO3UTHBHHX jOHAa HATpUjyMma 3a IMOJapHE
rpymne OelaHYeBHWHA INTO JOBOAM JO MPOCTOPHOT pa3/iBajarba NENTHUIAHHUX JIaHAIA YCIeHd
oJ0ujarma UCTOPOTHO HETATUBHO HAEJIEKTPHCAHUX KpajeBa IMOJIAPHUX aMHUHO rpyma. JlomaTtHu
IPOCTOp C€ TOIMyHaBa BOJIOM, KHIajy c€ Be3e u3Mel)y MoJieKysia MHUO3MHA M J0Ja3u 0
JICTIONMMEpH3alje MHO3MHCKHX HHUTH TIpH YeMy OcJo0oheHH Monekynu mpenase y
pPacTBOPEHO COJ CTame. PacTBOpeHHM MOJEKYJH OellaHYeBHMHA 00aBHjajy ce OKO KoMaauha
MacTi U Meca ycMmepaBajyhu ce tako na cy xuapodoOHHM Je0BH OKPEHYTH MpeMa MacTHMa
JIOK Cy XHIPO(QWIHN OKPEHYTH CYNpOTHO, OJHOCHO IpeMa Boau W Komaauwhmma meca. Kao
nocneanna obpasyje ce cra0WiHAa jeAWHCTBEHa Maca HaJeBa y KO0jOj HaKHaTHUM
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3aKUIICIbABAKHEM H/HITU CYIICHEM PACTBOPEHE OelTaHYeBUHE MPeETa3e U3 COJ Yy T'ell CTambe IpU
yeMy HacTaje YBpCTa CTPYKTypa MmoroHa 3a HapesuBame (Desmond, 2006; Honikel, 2009).

Anmumuxkpoéno oejcmeo. AHTUMHUKPOOHO JI€JCTBO je TIOCIEAMIA, MPBEHCTBEHO,
CHIKEHA a, BPEIHOCTH, OJHOCHO, MOBHUIIEHA OCMOTCKOT NMPUTHCKA HACTAJIOT BE3UBAEHEM
MOJIEKyJla BOJIE 3a jOHE XJIopa M HaTpujyma. Pasinka y OCMOTCKOM TNPHUTUCKY TOBOIH 10O
Ipesiacka BOJAE U3 CPEAMHE ca HIDKOM y CPEIHMHY Ca BUIIOM KOHILICHTPALMjOM COJIH, OJHOCHO,
u3 OakTepujcKkux henuja y OKOJHM MPOCTOpP, IITO PeMETH MeTadoiu3aM U yclopaBa WIH
NOTITYHO 3ayCTaBJbalbd YMHOXKaBamkbe HEMOXKEJbHUX BpCTa MHKpoopranuzama. Ocum
HaBeJIEHOI JIejCTBA, CMaTpa ce Jda COJIM CIpPEeYaBajy YMHOXKaBambe M HEMOCPEIHOM
TOKCHYHOIIhY joHa XJIOpa, Kao M YCIOpaBameM (PU3MOIONIKUX AKTHBHOCTH TOjEIUHHUX
NPOTEOJIMTHUKUX eH3uMa Oakrepuja. [IprcycTBO conmu cMmamyje paTBOPJbUBOCT KUCEOHUKA Y
MecCy IITO, TaKkohe, MMa HEMOBOJFHO JIEJCTBO Kaja Cy y NMUTalky aepoOHH MUKPOOPTaHW3MHU
(Ockerman u Basu, 2004, Vukovi¢, 2012). JIejcTBO KyXHIbCKE COJIM y TIOTJIEAY 3ayCTaBJbamba
pacta ¥ yMHO)KaBama HETOXKEJbHUX MHUKPOOPraHn3aMa Ce WCIOJbaBa HajpaHuje, JOK OCTAIH
3alITUTHU YMHHUOIM JOII HUCY JOBOJHHO M3paXeHW WM mpucyTHH (max pH, ymHOXaBame
MJICYHO-KHCETIMHCKUX ~OaKTepuja, JOAATHO CHMKABAKE ay CYIICHEM, CHIDKABAamHE
TEeMIepaType H Jp.), LITO WMa BaXXHy YJIOTY Ha OJpP>KUBOCT IPOM3BOJAA Y paHoj (aszu
nponsBojame. VICTOBpeMEHO, NPUCYCTBO COJIM TIOTONYyjeé YMHOXAaBamy MHOXKEJbHHX
XaJOTOJIEPAaHTHUX  MJIEYHO-KucenuHckux  Oakrepuja (LAB) wu mnpunamnuka poja
Staphylococcus, IToO TOIPUHOCH HUXOBOM IpeoBiIaljuBamy y yKyIHO] OMOMacH MpPOU3BO/Ia
TOKOM J1aJber nmotymnka (pepmenranuje u cymema (Ruiz, 2007; Tjener u cap, 2004; Olesen u
cap., 2004).

[Ipookcunantro nejctBo (Aguirrezabal u cap., 2000) y cmucny ekcrpakuuje reoxha
U3 XeMa WM HEeTIOCPEIHUM JISJCTBOM jOHA XJIOpa Ha MacHE KHCEIMHE yMamyje ce MPUMEHOM
JIPyTUX AaHTUOKCHJATHBHUX CYIICTaHLM, Y TMPBO peAy NMPUMEHOM HHUTPUTA WIM BUTaMuHa E

(Honikel, 2009)

2.2.1.4 Humpumu u numpamu

C o003upoM Ha HOBE MpPHCTyNE Yy TOTJEAy OAHOCA HCXpaHE M 3[paBjba, Kao H
HYTPUTUBHOT KBAJIHUTETa MHAYCTPHUjCKE XpaHe, MOCICIBUX ACIEeHUja MPUKYIJBEHO jé MHOTO
nojaTaka 0 HUTpaTUMa M HUTPUTUMA, KOjU MPEACTaBIbajy yoOHUYajeHO MPUCYTHE JTOJATKE Y
pou3BOAKBU GepMeHTHCaHuX KoOacuia. [lokesbHa CBOjCTBA HHUTpaTa y NMPOM3BOIKBU Meca
MO3HATA Cy jOII OJ1 AHTUYKOT 71003, TOK jé MacoBHA MPUMEHA HUTPUTA 3aIrl0uelia JIBaJeCeTUX
roJIMHA TMPOILIOT BEKa, MPBEHCTBEHO 300T M3pa)k€HOT aHTHOOTyhucHOT nejctBa (Pegg m
Shahidi, 2000). C npyre cTpaHe, HCTpaKuBamba CIPOBOJCHA MOCIEIBHX JICLICHUja YKa3yjy U
Ha MOTyhy IMTETHOCT MO 3/7paBibe yClea BUXOBE AYTroTpajHe yrnoTpede, HaKo jaCHU JT0Ka3u O
MIOBE3aHOCTH ca [10jaBOM KaHIlepa HUCY ycTaHoBJbeHH (Shrader, 2010).

Hutput m HUTpaTH mpencraBibajy HATPUjYMOBE WM KaJMJYMOBE COJHM a30TacTe
(HNO,) u a3otne kucenune (HNO3) koje ce y mpou3BOABU Meca KOPUCTE Kao aTUTUBHU 300T
MO3UTHUBHOT JIgjcTBa Ha Oe30emHoCT, 00jy W apomy mpom3BoAa. 360r Moryhe TOKCHYHOCTH,
Hutputu ce y CpOuju, kao U y BehMHU ApPYruX 3eMalba, CTaBJbajy Yy IMPOMET 3ajelHO ca
KyXubckoM coniu unHehu oxo 0,5% yKymHOT cazipikaja XOMOTeHe MeIlaBUHE Koja ce Ha3uBa
HUTPHUTHA CO 3a cajaMmypeme. HaBeqeHoM MepoM yCHenHo ce crpeyaBa BbHUXoBa MPEKOMEpHa
ynotpeba, ¢ 003UpoM Ha TO Jia y ClIy4ajy Mpeao3upama MPou3BOAN UMajy CYBHIIIE CJIaH YKYC.
TOKCHYHOCT HUTpATA j€ OKO JIECeT IyTa Mama y oJHOoCcy Ha HuTpute U uzHocu §0-800 mg/kg
TeJIECHE TEeXHWHE, JOK je jeTasHa no3a Hutputa 30-250 mg/kg TenmecHe TeXWHE YOBEKa
(Lucke, 2000; Schuddeboom, 1993). V namoj 3emsbn, npema [IpaBuiaHuKy 0 npexpamMOeHUM
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aautuBuMa (6poj 63/2013), najseha no3BoJbeHA KOMMUKMHA HUTpHUTA (Mel)yHApOAHO O3HAUYEH
kao E249 — 250) u vutpara (E251 — 252) xoja ce MOKe J0JaTH Y MOCTYIIKY IPOU3BOIHE
(depMeHTHCAaHNX CYBHX KobOacuia, OJHOCHO, TMPOM3BOJA OJ Meca KOju ce He obOpabyjy
torutotoM je 150 mg/kg. CnuvHe npenopyke Cy Ha CHa3u M y 3eMJbaMa EBporicke 3ajeHulie
I7ie CBUM IPOM3BOJUMA O ME€ca, TOKOM IPOHM3BOJHOT MOCTYIKa, cMe J1a Oyae nonato o 150
mg/kg HUTpUTaA MPU YeMY je€ J03BOJbEHO J0/aBamke M HUTpara y konuuuan A0 150 mg/kg, y3
HAIlOMEHy Jia je ymoTrpeba HMCTHX OrpaHMuYeHa Ha MPOM3BOJE O Meca KOjHu He MOJUIeKY
TOIIOTHOj 00paau. Ko mojennHux TpaauMoHAIHUX TIPOU3BOIA HATIPABIEEHH CY M3Y3€lH H
y BHXOBOM CIIydajy cajapkaj HaBeIEHHX aJUTHBA MOXE OWTH BHUIIM OJ IPOMUCAHUX
BpeaHoctr (Commission Regulation EU No. 1129/2011).

VYora HUTpUTA KAa0 aAUTUBA y MPOU3BOABGU Meca BUIIECTPYKO j€ 3HaYajHa U OJHOCH
ce Ha yHanpeheme mupuca, ykyca, 60je 1 MukpooOosomke 6e36ennoctu nmpouspoja (Sindelar
u Milkowski, 2011). Hakon nonaBama y Meco, o/l I¢jCTBOM MOJIEKYJIa BOJIe, HUTPUTHE COIU
Ce IUCOCY]y Ha TO3WTHBHE JOHE HATPHjyMa WIM KaJddjymMa ¥ HEraTHBHO HACJICKTPHCAHE
HutputHe joe (NOy ). ¥V 6maro kucenoj cpenunu meca (pH 5,5) neo aurputHux jona (< 1%)
ce MoBe3yje ca MPOTOHMMA BOJOHMKA y a30TacTy KUCENIMHY O]l Koje HacTaje aHxuapua NoOs,
YUjUM J1aJbuM pasnaramkeMm Hacraje azoT-MoHokcun (NO) u azor-guokcun (NO). Cee tpu
peakije TeKy y o0a cMepa, OTHOCHO, Hantaze ce y MehycoOnoj paBHoTexku (Honikel, 2008):

(KNO;) autpar — penyknuja MmukpoopranuzmMuma — HHATPUT (KNO,)

KNO,+H" 2 HNO,+K"
2HNO, 2 N,03+ H,O
N>O;5 - NO +NO,

NO + muornodbun — NO- MHOTIIOOHH

BakreprocTaTcko 1ejCTBO HUTPHUTA y MMPOM3BOAMMA OJ MECa 3aCHHBA C€, IIPE CBEra, Ha
NPUCYCTBY a30TacTe€ KHCEJIMHE KOja HECMETaHO Npojiasu Kpo3 MeMmOpaHy Oakrtepuja. Y
0aKTepHjcKOj HIUTOIUIa3MH, BHIe pH BpeAHOCTH OJ OKOJIHE CpeauHe, KHCEIMHA JIaKIIe
Jcocyje U 0BoAM 10 opeMehaja paga mpoTOHCKe MyMIle YMMe MCII0JbaBa MITETHO JEjCTBO
Ha pacT W pa3MHOXaBame Mukpoopranmzama (Honikel, 2008; Adams um Moss, 2008,
Yarbrough u cap., 1980). CuwxkaBamem pH Bpeanoctu cpeauHe mnosehaBa ce yneo
HEJIMCOCOBAHE a30TacTe KUCEIMHE IITO T0jayaBa aHTHOaKTeprjcku yunHak Hutputa (Freeese,
Sheu u Galliers, 1973). C tum y Be3u, Jay (2000) nanmomume na ce npu pH BpenHocTu
npousBoaa on 4,5 10 5,5 MakCHMaJIHO WCIOJhbaBa aHTHOAKTEPHU)CKO JICJCTBO JATOT aJIUTHBA.
ITIpema Moller-y u Skibsted-y (2002), anTrOakTepujcka Npupoa HUTpUTa motude, usmehy
OCTaJIOT, ¥ OJ] a30T-MOHOKCH/Ia, A€pHUBaTa a30TacTe KUCEINHE, YHje Ce JIejCTBO HE HCII0JbaBa
YHUBEP3aJHO, OJHOCHO, 3aBHCH O] BpcTe OakTtepuja. VHXMOMTOPHO MAEjCTBO HUTPUTH
UCTIOJhaBajy NpeMa Y3pOUYHHIMMAa KBapa Meca, Kao WmTo cy Brochotrix thermosphacta n
Pseudomonas Bpcre (Hospital u cap., 2014). CynpoTHo ToMe, He 10BoJe A0 Hajaa Opoja
MJIEYHO-KHCEIMHCKUX OakTepuja, Jok npema I'pam + katanaza + kokama (G+C+) ytuuy
HETIOBOJBHO aJIM Y 3HATHO Mam0j MEPH HETO INTO je TO CIy4aj ca Y3pOUYHHUIMMA KBapa, Kajaa
ce mpuMemyjy y yoonuajenum konnentpanujama (Hospital. u cap, 2014; Sanz u cap., 1998;
Stahnke, 1995). MHXuOUTOPHO /1€JCTBO HUTPUTU HCIOJbABAJy M IpeMa MaTOr€HUM BpcTama
OakTepuja. Y ucTpakuBamy Koje cy cipoBesm Hospital u cap., (2014) penyknuja cammonemna
Ouna je 3a 1,5 norapuram Mama y cyBUM (hepMEHTHCAaHUM KobacHiiama 0e3 101aToT HUTPUTA,
y mopehemy ca kobacuiama KojuMma je rojaTa MaKCHMAalIHO J03BOJbeHa KoimmumHa ox 150
mg/kg HageBa. Y HCTOM HCTpaXHBamy jeé YCTAHOBJHEHO J]a CMAmbCHE KOJUYMHE HABEICHOT
aautuBa 3a 50% 01 MakCMMaIIHO JI03BOJbEHE KOHICHTpAIHje, HE yMamyje HErOBO JIEjCTBO
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npemMa caaMoHenama. McrpaxxuBamima je, Takohe, J0Ka3aHo J1a HUTPUTH, 3aBUCHO OJ1 yCIIOBA
cpenune (pH, mpucycTBO KyXHMECKE COJH, PEIOKC IMOTEHIHjall, TeMIepaTypa, MpPUTHCAK,
NPUCYCTBO JIPYTHX aJUTHBA) MOTY J1a YTUYY HEMOBOJHHO Ha PacT U Pa3MHOXKABAE APYTUX
MaTOTeHUX BPCTa, Kao mTO cy: L. monocytogenes, S. aureus, Bacilus cereus u EHEC O157
(Tompkin, 2004; Jofre u cap., 2010; Milkowski u sar., 2010; Holck, 2011). Hapouwnto je
3HauajHa yiora y 3amtutu npotus Clostridium botulinum, xoja ce orjena y crpedyaBamby
UCK/IMjaBama CIopa M CcIpeyaBakby yMHOXKaBamba BEreTaTWBHUX henuja HacTalux
nuckirjaBameM cropa (Pierson m Smooth, 1982). IIpernocraBiba ce ma je y3poK HaApOUUTO
YCIICUIHOT JIejCTBa HUTPHUTA IMpeMa JaToj BPCTH MATOreHa MOCIeIulla WHXUOHMIMjEe eH3UMa
KOJU cajpke aTome rBokha u cymmiopa a koju yudectByjy y cuHTe3u ATP (Adam u Moss,
2008; Jay, Loessner u Golden; 2005). 1 mopex mokazaHor aHTHOAKTEPH]CKOT J1€jCTBa,
HUTPUTH CaMOCTAJTHO HE MOTY JIa OCHTYpPajy MHKPOOHMOJIOMKY 6€30eTHOCT Mpou3Boja 300r
yera ce KOPHUCTE Kao jeAHa OJ TpenpeKka 3a CHpedyaBame pacTa M Pa3MHOXKaBamba
HernoxxesbHUX MuUKpoOuoTa (Holck, 2011; Honikel, 2004).

[oxespHa 1pBeHa 60ja calaMmypera IMOCIIEHIIA j€ CI0KEHOT Mpolieca TOKOM KOjer, y
Omaro kucenoj cpenunu, HUTpuTHH joHU (NO;) pearyjy ca XeMOM MHUOTJIOOMHA WU
OKCHMHUOTJIOOMHA, M3 KOTa Cy TNPETXOJHO HCTHCHYJIM MOJEKYJCKHM KHCeoHUK. Hacramom
peakuujoM reoxkhe xema ce OKCHIUIIE U Ipesia3d U3 JABOBAJEHTHOT Yy TPOBAJIEHTHO CTame
(Fe™) u HACTaje OKCHIUCAHW OOJIMK MHUOTJIOOMHA - METMHOIJIOOHWH, YCIEea 4era YCHUTH-EHO
Meco y TodeTKy maobuja Opaon 60jy (Sebranek, 2007; Cornforth m Jayasingh, 2004).
HcToBpemeHo ca okcuaanujoM reoxlha HacTaje peayKiHja HUTpuTa y azoT-mMoHokcua (NO)
KOju ce, 3aTHM, Besyje 3a roxhe (Fe™) u Hacraje HuTposmi-mMermuornobus. [lox aejcTBoM
peaykyjyhux cyncranmu u3 camor meca (NADH, nuctews, TiyTaTHOH U APYTU CACTOjIN),
Kao W TMPUMEHOM aauThBa (acKOpOWHCKa KucenwHa, BUTaMuH E) TBOXhe ce BpemeHOM
penykyje y mouetn depo obmuk (Fe'?) m HacTaje HHTPO3HI-MHOINOOMH KOjH Jaje
MPENo3HAT/bUBO IPBEHY 00jy cajmamypema. Ycien Hucke pH w/wim a, BpemHOCTH, Yy
(depMeHTHCAaHUM TIPOMU3BOJMMA CE€ HACTAJIM HHUTPO3WI-MUOTIIOOMH Jajbe JeHATypulle WU
pasnake Ha TJIOOMH U OCTaTaK HUTPO3OMHOXPOMOTEH, KOJU MPECTaB/ha CTA0OWIAaH MTUTMEHT,
4yiMe ce J100Mja KoHavyHa rnoctojaHa 6oja nmpousBoaa (Feiner, 2006). Kyxumcka co noacruye
CTBapame a30T-MOHOKCH/IA U3 HUTPHUTA U THME yOp3aBa o0pa3oBame 00je camaMmypeHor Meca
(Shahidi u Samaranayaka, 2004). CanamypeHo Meco monpuma 3eiieHy 00jy y ciiydajy KBapa
M3a3BaHOT yMHOXAaBamkeM oOjipeeHuX MHUKpOOpraHu3zaMa, HapO4YHTO IUIECHH WU YCIe[
IPOMEHa KOje MOTY HacTaTH JApXKambeM KoOaculla Ha HEJOBOJHGHO HUCKHUM TeMIleparypama y
CIOJBAILH0] CPEANHH, OJTHOCHO, Y NMPHUCYCTBY MOJIEKYJIapHOT KUCEOHHMKA M CBETIIOCTHU Ia Ce
HUTPUTH, JIOHEKJEe, MOTYy CMaTpaTH M WHIUKATOpUMa OJIP)KUBOCTH M 3APaBCTBEHE
ucnpaaocT nmpon3sojaa (Boles u Pegg, 2005; Ockerman u Basu, 2004; FAO, 1990).

Hutputu ycnemHo crnpedaBajy OKCHIAIM)y MAacTH, YaK U y TMPHUCYCTBY KYyXHEHCKE
CONM Koja moncThue HaBeleHy mojaBy (Sindelar m Milkowski, 2011). AHTHOKCHIATUBHO
JIEJCTBO ce o0jalimaBa YUHEHUIIOM Ja C€ Y MPHUCYCTBY MOJIEKYJApHOT KHCEOHHKA a30T-
MOHOKCHJT JIaKO OKcHayje u mpenaszu y azor-muokcun (NO;), Besyjyhu 3a cebe KHCEOHUK
(Honikel, 2008). Ilopen Tora, a30T-MOHOKCHJ Be3yje W XenHupa cI00O0JHE joHE MeTana U
rBoxhe y xemy, crpedaBajyhw Ha Taj HAUWH BUXOBO MPOOKCHIATHBHO NejcTBO (Sebranek,
2009; Peg u Shahidi, 2004). CanamypeHO MecO MMa IMPENo3HATJbUBO MpUjaTaH YKyC, IpU
YeMy TadaH pasJior HaBEJCHE I0jaBe jOII YBEK HUje yCTaHOBJbeH. CMaTpa ce Jia je ToCIeIuIa
AHTHOKCHJIATUBHOT JI€JCTBA a30T-MOHOKCHJA Ha MAacTH U HEMO3HATHX peakifja HUTPUTA U
a30T-MOHOKCHJIa Ca CacTojIiMa Meca TOKOM KOjHX HAacTajy pasiIHuuTe HWCIapJbuBe
apomarnyHe cyncrasue (Sindelar u Milkowski, 2011).

banancupajyhn mno3uTtuBHa ¥ HeraTMBHA JI€jCTBA HHTpHTA, ypendom EBporcke
xomucuje u3 2011. ronune (1129/EC) u3Heta je MOryhHOCT Ka JjajbeM CMambUBamy caapxkaja
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HUTPUTA Y CBHM IIPOU3BOJMMA OJI Meca Kako OW ce JI0OAaTHO yMamHiIa OMacHOCT oJ] Moryher
HacTaHKa KaHIEPOTeHUX CYINCTAaHIM — HUTPO3aMHHA MPOY3pPOKOBaHA JyTrOTPajHUM
KOH3YMUPAWkEM MPOU3BOJIA KOJU CaApKEe HUTPUTE. AKyTHA TOKCHUYHOCT HUTPUTA TIOTUYE O]
IBEroBor JepuBara a3oT-moHokcuaa (NO) koju uma jak auHUTET Ka Be3WBamy 3a
XCMOIJIOOHH TP YeMy HACTaje METXCMOITIOOHH, OKCHIMCAHH 00uK xemornoGuna (Fe'™)
KOJjU HEMa CIIOCOOHOCT Ja Be3yje MOJIEKYJapHU KUCEOHUK. YKOIUKo je Bume onx 70%
XEMOTJIO0MHA M3MEHEHO Y METXEMOIJIOOWH J10Jla3u 10 CMPTHOT Mcxona TpoBama (Bryson,
1996). Hutputyu n3a3uBajy ¥ IpoIIMpemhe KPBHUX CYI0Ba (Ba30IMIaTaTOPHO ACjCTBO), IITO y
ClIy4ajy TpEeKOMEpHE KOIWYMHE MOXKE Ja JOBeAe [0 MpojiazHor ommrer mopemehaja
KpBOTOKa, OJTHOCHO, JI0 HacTaHKa cTama kojarica (Inchem, 2006).

Ynorpeba HUTpaTa y calaMypermny Meca 3aXTeBa MPUCYCTBO MHUKPOOpraHHM3ama KOju
Cy CIOCOOHM Ja Ta peAyKyjy Yy HUTpHUTE. Y TOM IOIJIey HAPOYHMTO 3HAYajHy YJIOTY UMajy
Staphylococcus n Kocuria Bpcte (Stahnke u Tjener, 2007).

2.2.1.5 Hlehepu

OcHoBHa yJora miehepa y npou3Bomu (pepMeHTHCaHNX KoOacHIIa je Aa ToCTyXe Kao
u3Bop eHepruje nu C aToMa MJIEYHO KHCEIMHCKMM OaKTepHjamMa y CTBapamy MIICUHE
KHCEIINHE, Yhje HAKyIJhalke C€ TMO3UTHBHO OJpa)kaBa HAa MHUKpPOOHMOJOmKYy 0e30eIHOCT
npous3Boja. Y yclioBUMa yOp3aHe, WHAYCTPHjCKE, NMPOU3BOAKE KOja Ce OABHMja HAa BUIIUM
Temmeparypama (>20°C), moxes/bHO je ma ce TOKOM IpBa TpH naHa (epMeHTtaumje pH
BPEIHOCT CHU3H UCIIOJ 5, KaKO OM ce 3ayCTaBUO pacT HENMOXeJbHUX MUKpoopranuzama (Ruiz,
2007; Demeyer u Toldra, 2004). C tum y Be3u, y Op3odepmentyjyhe kobacuiie ce moaaje
Hajmame 0,5% mehepa, 1ok ce y cnopodepmentyjyhe mpousBone, uuja ce (hepMeHTalmja
0JIBMja Ha HIKUM TeMIiieparypama, aoxaje ox 0,1 mo 0,5% mehepa, ox ykymHOr cajpikaja
Hazgesa. (Hutkins, 2006; Ruiz, 2007). Kon TpaaunmoHaiHe TPOU3BOAKE, KOja Ce OABHja Y
3UMCKO J100a ronuue, mehepu ce, yriaBHOM, HE J01ajy y HazaeB 30or udera pH kpajmer
MPOM3BOJIa OCTaje WCTa WM je Buia oa modetHe BpenHoctu (Talon u cap, 2008; Moreti u
cap, 2004). Ambrosiadis u cap., (2004) HaBome ma kobacurie Oe3 momaror mehepa mory
UMaTH HUXKY Kpajiby, y oOxHocy Ha mnoderHy pH Bpeanoct, mTo ce oOjanimaBa
UCKopHuITaBameM mehepa mopekiiom u3 3auyuHa. [llehepu koju ce Hajuemthe kopucre y
NpOM3BOJKBY  (epMEHTHCAHUX KoOacHula Ccy TJyKOo3a, caxapos3a, JakTo3a U CKpOOHH
JNEKCTPUHHM alli Cce HaBOAM W yrmorpeba maniro3e, (QpyKTO3e W TallakTo3e, Kao W HEKUX
cnoxeHnjux jenumema (Vukovié, 2012; Feiner, 2006). CreneH 3akuinesbaBama Caapikaja
KoOacuIle 3aBUCH OJ1 KOJMYWHE U BpcTe poxaator miehepa. 3a mpou3BOImbY MIICUHE KHCEIHHE
depmenTyjyhu Mukpoopranu3mMu HajOp)ke MCKOpHILTaBajy mpocrte mehepe (MOHOcaxapue).
[llehepe Mano cioxenuje rpahe (aucaxapuam W OJUTOCAXAPHUIH), MUKPOOPTAaHU3MH MOpPajy
Jla XMIApOJIK3yjy 10 mpocTtux mehepa koje, 3aTuM, MOTY Ja pasjaxy Ha MOJIEKyJie MIIEYHe
KHACEIIMHE W Jpyre Mpou3Bojae (epMmeHTtamuje. Y TOM TMOTJIEAY, CBE MIICYHOKHCEITHHCKE
OakTepHje MOTy Ja pasjioKe TIyKo3y, 0e3 ocTaTka, Ha MOJIEKYJe MJICYHE KHCEIHMHE, yClen
yera WEHA TpPUMEHA JOBOAM 10 HajOpKer W HajHWXKer (TMOTIyHHUjer) CHmKaBama pH
Bpennoctu kobOacuma (Feiner, 2006; Lucke, 2000). ITocne riyko3e, caxaposa je HajOpike
dbepmentyjyhu mehep, MOk ce makTo3a W JACKCTPUHU OJJIMKY]y 3HATHO CIOPHUJOM H
HETIOTITYHHjOM pa3rpaamkoM, IITO y3poKyje Onaxu nax pH Bpeanoctu kpajmwer npoussoaa. C
IpyTe CTpaHe, HEMOTIyHO pasrpaljenn mehepu, HaApOUYHUTO JTAKTO32a W MAJITOJIEKCTPUHH,
NOBOJPHO YTHYY Ha YKyC TUMe MITO yOJjakaBajy M3pakeH yTuuaj Kyxumcke comu (Feiner,
2006; Prandl u cap., 1988). Iloctroju u cynpotan ctaB koju usHoce Hedrick u cap. (1994),
HanmoMHuBbyhH Ja JaKTo3a HeMa M3pakeHy CHOCOOHOCT 3acialjuBama M Ja, IITa BUILE, MOXE
Jla M3a30B€ I0jaBy TOPKOT yKyca koja oapehenux mpousBozaa. [lomaBamem mehepa, 04HOCHO,
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IbUXOBOM JICTUMUYHOM WM TOTITYHOM KOHBEP3WjOM Yy MIIEUHY KHCETUHY CHUXkaBa ce pH
BPEIHOCT, IITO JeNlyje MHXUOUTOPHO HA MHKPOOHMOTE KOje PEAyKy]y HUTpaTe y HUTPUTE U
TUME JONIPUHOCE Pa3Bojy Ooraror ykyca. Ycien Tora ce koj cnopodepmenTyjyhux kobacuia
n3beraBa nomaBame Behux komuumHa Inehepa kako ce He OM PEMETWIIO CTBapambe
apOMAaTUYHUX CYICTAHIM KOje Jajy Npeno3HaTJbUBY apoMy Kpajmer mpousBona (Toldra,
2002; Lucke, 2000). [JomaBame Behmx kosmunHa mehepa, HAPOUUTO y YCIOBHMa CIOPOT
CyllIema, MOXKEe JIOBECTH, Takohe, 70 MojaBe U3Pa3uTO KUCENIOT YKyca U IPYTUX HEeMoKeJbHUX
MIPOMEHa, Kao IITO Cy Pa3BOj CUBE WJIM CUBO-3€JIeHE 00je, pyIMMUaBOCT TEKCTYpPe M CIy3aBOCT
Ha/eBa, INTO je TMOCIeAHla IMpeTepaHe aKTUBHOCTH MIICYHOKMCEIMHCKUX OakTepuja,
HapouuTo xerepodepmentaruBHux Bpcra (Toldra, 2002; Lucke, 2000). VY nmipy cnpedaBama
nojaBe HaBeleHMX MaHa y Hemaukoj je, THM TOBOJOM, OTpaHHMYEH cajapkaj mehepa Ha
HajBuuIe 2% o1 yKyNHe KOJIMYMHE HajieBa KoJ pepMmenTucannx kodbacumna (Lucke, 2012).

2.2.1.6 I'nykono-oenma nakmon

VY caBpeMeHO] MPOU3BOIKU (PepMEHTHCAHNX KOOACHUIIA, HAPOUUTO CEBEPHOEBPOIICKOT
THIIA, YeCcTa je ynorpeda TIyKOHO-JeNTa JIAKTOHA, Kao CPE/CTBa KOJUM C€ yTHYe Ha OO0JbY
MHUKPOOHOJIOIIKY OJPXKHUBOCT mpousBoa. ['mykono-aenta naktoH (I'JI) je muknuynu ecrap
TTYKOHCKE KHCEJIMHE KOjU C€ KOPUCTH 3a ToBehame KucenocTH (epMEeHTHCAaHuX Kobacuma. Y
NPUCYCTBY MOJIEKYJIa BOJIE €CTapCKHU MPCTEH ce Iena u ociobaha ce [l rimykoHCcKa KuceluHa,
(pKa = 3,7), koja ce xuaponusyje u camxkasa pH BpegHocT nmpousBoaa. Peaknuja ce oasuja
MOCTENICHO, Yy Tpajaky oa 26 - 72 wdaca, 4uMe ce JACTUMHYHO OIOHAIIA]y YCIOBU
dbepmeHTaIje y3pOKOBaHEe MJIEYHO-KHCENIMHCKUM Oaktepujama (Vukovic¢, 2012; Adams u
Mos, 2008; Rust, 2007; Feiner, 2006), mpu uemy je Op3MHa 3aKHIICIbaBamkba YIPABO
cpasMepHa canpkajy Bojae u Temrepatypu Hazaesa (FSIS, 2014). Tokom maseer mocTymka
¢depMeHTaLIMje TIYKOHCKA KHCEIMHA OMBa, YIJaBHOM, Pa3lioK€Ha HAa MJICUYHY M cUpheTHy
KHCeJIMHy akTuBHOIIhy makTo6amwia 3 HajaeBa (Lucke u Hechelman, 1987). OcHnoBHa ynora
HaBeJICHOI AJWUTUBA je Ja CHM3M Kpajiby pH BpeaHoct mpousBoma ucmox 5,2 yume ce
CIpeyaBa yMHOXAaBamke HEMOXKEJbHUX MHKpPOOpraHu3amMa, HapO4YUTO YKOJUKO Ce€
¢depMeHTalIMja OABHMja HA BUIIMM TEMIlepaTypama, IITO j€ YeCT Clyuaj y TNPOU3BOABU
noyrycyBux ¢epmenTucanux koodacura. Kommunna I'J[JI-a y cmecu HazneBa 3aBucH oj motpede
npousBohaua (quantum satis - HaMHpHHIIAMA CE€ CME JIOJATH CaMO OHOJHMKO aJWTHTHBA
KOJIMKO j€ HYXXHO JIa C€ TMOCTUTHE KEJbeHU YUYMHAK, MO YCIOBOM Ja Ce TUME HE oOMamyje
MOTPOIIAY) TPU YEeMy jellaH rpaM aJAWTHBA Ha KUIIOTpaM cajpikaja JOBOIHU, Y MPOCEKY, O
cHmkaBama 3a 0,1 jenuauiy pH BpemHocTH KOHa4YHOT Tpon3Boaa. OCUM KOJTMYHMHE aJUTHBA,
jauMHa 3aKuIlIesbaBamka YIpaBo je Cpa3MepHa TemrepaTrypu (pepMeHTalrje, Kao U KOJHIYUHH
MacHOT TKHBa Koje cMamyje mydepcku kamanuteT HameBa (Radeti¢, 1997; Vukovi¢, 2012;
Feiner, 2006). I'’/1JI moBoJbHO yTHYe Ha jauuHy M CTAOMIHOCT 0oje calaMypeHOI Meca TUMe
HITO, CHIKaBaweM pH BpeaHOCTH cpeauHe, MOJCTUYE CTBapame a30T-MOHOKCHA MPU YeEMY
UCTU pa3Nor JONPHHOCH U OpkeM cjenumaBamwy HazaeBa (Feiner, 2006; Vukovi¢, 2012).
VYmpkoc cBojctBy ['J]JI-a ma mocreneHo pa3BHja KHCEIOCT, H-EroBa NMPHUMEHA MOXKE, HIaK,
JIOBECTH JI0 cyBuIIe Op3or maga pH u npepaHor ncymmBama CIIOJbALIBET Clloja KodacHlle, ca
MOCJICIMYHUM OJ/IBajaleM OMOTada M ropemehajemM o/laBama Biiare M3 yHyTpPAIIlBHX CI0jeBa
npousBoga. M3 Tor paszmora, Roncales (2007) nmarmamaBa na je kox mpumene ['/1JI-a
HEOIXOJIHA CTPOra KOHTpOJia TEeMIepaType W pellaTUBHE BIAXXHOCTH BaslyXa, Kako Ou ce
u3berne HaBezeHe mnojaBe. Behe komumumne I'/1JI-a w3a3uBajy mojaBy TrOpKOr yKyca H
MOJICTUYY aKTUBHOCT XeTepodepMeHTaTuBHUX Lactobacillus BpcTa Koje, mopea MIICUHE,
NpOM3BOJIE U CUPNETHY KHCEIMHY U BOJOHMK IMEPOKCHUJ, IITO AOJAATHO yMamyje KBAJIUTET
yKyca, TOJCTHYE II0jaBy YXKETJocTH W ciiabuje obojeHoctu mpousBoga (Feiner, 20006).
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CumxkaBawe pH BpemHocTu ucmnox 5,2 nenyje MHXMOMTOPHO Ha BEhHMHY TEXHOJIOIIKU
kopucHux G+C+ Gakrtepuja, 300T Uera ce HaBeJACHU aAUTHB HE YIIOTpeOJbaBa y IPOU3BOIHH
cnopogpepmentyjyhux xobacuma (Ravyts u cap., 2010; Lucke, 2000; Ally u cap., 1992).
[Topen Tora, Toldra (2002) u3HOCH cTaB a Op30 3aKuIlE/baBamke 3HAYAJHO yMamyje JI€jCTBO
€H3UMa TOPEKJIOM M3 CaMOI Meca INTO, Takohe, HEMOBOJbHO JOMPHUHOCH YKYCY KpajEer
npous3BoAa. Y TOKY CKIQIUINTEHa cropodepMeHTyjyhux kobacuiia ca BHUIIUM cajpikajemM
I'J1JI-a npumehena je mojaBa ropkor ykyca U HeIOBOJbHE CjeIMI-EHOCTH caapikaja mro Bacus
(1986) moBoau y Be3y ca pasrpaamom I'J[JI-a va cupherny kucenuny. [Ipema ncrom ayropy,
I'JIJI nenyje 1 mpOOKCUAAHTHO, OAHOCHO, YOp3aBa I0jaBy y>KEIrJIOCTH.

2.2.1.7 Ackopbuncka Kucenuna

Ynorpeba ackOpOMHCKE KHCEIMHE Yy WHAYCTPHJCKO] MPOM3BOABN XpaHEe TocTaia je
yoOHnuajeHa o] celaMAeceTUX TOAMHA MPOLUIOr BEeKa, HAKOH ca3Hama Ja y HaMHUpHULAMa
KOje caJpke CeKyHJapHe aMHMHE M HUTpPUTE, MoJ ofpeheHUM yCIOBHMa, MOTY Jia HAaCTaHy
KaHIleporeHe cyrncranue - HuTpo3amuuu (Cassens, 1997; Sindelar m Milkowski, 2011).
AcKopOWHCKa KHCETTMHA U FbeH H30MEP, N30aCKOPOMHCKA (€pUTOPOMHCKA) KUCEIINHA, C& MOTY
yHoTpeOJbaBaT y U3BOPHOM OOJIUKY WJIM y BUIY HAaTPHjYMOBHUX COJIM Ka0 aHTHOKCUIATUBHU
aJUTUBU y TIPOU3BOAKH (hepMEeHTHCAHUX KoOacuiia. buxosa yrora je 1a ymame OmacHOCT O]
HACTaHKa KaHILIEPOIeHUWX HHUTpPO3aMuHa, yOp3ajy oOpa3oBame M IOMOTHY OApKame 0oje
caJlaMypeHOI Meca M YCIope OKCHIAIM]y MacTH, OJHOCHO, I0jaBy Y KErJOCTH MPOU3BOJA
(Feiner, 2006; Hutkins, 2006; Toldra, 2002; Demeyer u Stahnke, 2002). Kao mocnemnuma
HayyHuX jaebaTa o MoryhHOocTHMa HacTaHKa HUTPO3aMHHA Y XpaHU M AUTECTUBHOM TPAKTy
YOBEKa, OJl CEJaMJECEeTHUX TOJMHA MPOUUIOr BEKa MPHUCYTaH j€ TPEHJ Ka CMamUBaby
caJpkaja HUTPUTA Y MECHHM IIPOM3BOAMMA, y3 HCTOBPEMEHy yIoTpeOy ackopbara u
eputopbara y IHJbY JOJATHOT yMamema cajapikaja pesumayanHor Hurpura (Cassens, 1997;
EC/1129, 2011). AHTHOKCHIATUBHO JCjCTBO aCKOPOMHCKE M HM30CKOPOWHCKE KHCETUHE M
IbUXOBUX COJHM OCTBapyjeé C€ Ha HEKOJMKO HHBOAa. JlOHUpameM BOJOHUKA MOJCTUUY
penykuujy HuTputa (NO;'), mpeko muxoBor anxuapuaa (N,Os) y azor moHokcua (NO) u,
UCTOBPEMEHO, CIipeyaBajy okcuaanujy Hutpurta y Hurpare (NOs'). ACKOpOMHCKa KHCETHHA
crpeyaBa cTBapame peakTuBHOr NO' 061mKa, TIpH 4eMy ce He 3Ha MOy3AaHO MeXaHH3aM ajlu
ce MpEeTIIoCTaBJba Jla ce OCTBapyje peaykoBameM HHUTpuTa Yy NO 007MK, KOjU 3aTUM OHBa
CTaOMIIM30BaH yclie] Be3uBama 3a kucenuny. [lopea tora, 1oBoae 10 peAyKIUje CI000IHUX
jona wmerana (Fe, Cu, Co), mpeBoxe MOJIEKyJapHH KHCEOHHK Yy MOJIEKYyJie BOJAE H
HUTPO30METMHUOTIIOONH y HuTpo3omuornoonn ooOmmk (Honikel, 2008; Feiner, 2006;
Ockerman u Basu, 2004; Wainright, 1986). ¥ mpornecy ayrookcuaanuje MacT, aCKOpOMHCKa
KHCEJIMHA YYeCcTBYje y HEyTpalM3alllju TMEePOKCHUAHUX Melynmpou3Boja M THME ycropaBa
Jlajby JTaHUaHy peakiujy koja poBoau 1o yxerioctu (Pegg m Shahidi, 2004). [Ipema Hammm
npormrcuma ([IpaBunmauk o mpexpamOeHuM agutuBUMa, 63/2013) ackopOMHCKAa KHCEIWHA U
IBEHA co (ackopOaT) ce mpuMemYyjy quantum satis, 10K je KOJIUYMHA ePUTOPOMHCKE KHCEIHHE
orpannyeHa Ha HajBume 500 mg/kg y camaMmypeHHMM W KOH3EPBUCAHHM ITPOM3BOIMMA O]
meca. IIpoceyHa KOHIEHTpaluja acKOpPOMHCKE KHCEIWHE Y MHIYCTPUJCKO] IPO3BOABU
dbepmenTucanux kobacuma nu3Hocu oko 500 mg/kg nanesa (Lucke, 2000; Honikel, 2008). 3a
UCTH yYMHAK TMOTpeOHO je nonaTu Hemrto Behy konmmuuHy ackopbarta, mTO ce oOjanmbaBa
CMamkEHUM YJIEJIOM KHCEIMHCKOI OCTaTKa, yCjiell MPHUCYCTBa jOHAa HATpUjyMa, Yy YKYIIHO]
monekyckoj macu conu (Feiner, 2006; Ockerman u Basu, 2004). Ackop6at cTymna y peaxiujy
ca HutputuMa 240 myTa OpKe y OJHOCY Ha aCKOPOMHCKY KHCEIMHY M MOXE Jia C€ IPUMEY]e
3ajeTHO y MEIIABUHU Ca HUTPUTUMA, IITO Ta YMHU NOTOJHHUJUM 32 YIIOTPeOy Y UHAYCTPHjCKO]
npomsBoamu (Pegg u Shahidi, 2000; Toldra u Reig, 2007). C apyre crtpaHe, yKOJIHKO C€
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aCKOpOMHCKA KHCENMHA y BOJACHO] CPEIMHU MOMEIIa ca HUTPUTHOM COJIH J0Ja3u 10 OypHe
peakiuje y3 Hario ociobahame raca (NO;), OpaoH-1[pBeHE 00je, KOjU HaApPaXxyje CIy30KOKe,
y3 UCTOBpPEMEHH TyOuTaK camor HUTpuTa. 300r TOora ce HaBelCHE CYIICTaHLE HE CMejy
MEIaTH UCTOBPEMEHO Ca MECOM, OJJHOCHO, aCKOPOMHCKY KHCEJINHY TpeOa J04aTh y HaJleB 3a
Kobachile mpe wiM mocie noaaBama HUTpUTHE conu (Feiner, 2006, Vukovi¢, 2012). ¥V
JUTEpATypH ce, Takole, HaBOIH J1a aCKOPOMHCKA KUCEINHA U FeH U30Mep yTUUY IIOBOJBHO Ha
yKyCc TMpOW3BOJa, WITO C€ JOBOAM Y Be3y, Ipe CBera, ca YycCIopaBameM Ipoleca
aytookcumanuje mactu (Hutkins, 2006, Lucke, 2000).

[IpumeHoM ackOpOMHCKE KHCEIMHE WIH HEHOT M30Mepa yMamyje ce aHTUMUKpPOOHA
yJlora HUTpUTa ycJel HEroBor peaykoBama y NO oOONIMK M NOCIEIMYHOT CMambUBamba
KOJIMYMHE pe3uayanHor Hutpura y Haaey (Fite u cap., 2004).

2.2.1.8 3auunu

3aunHM Cy JEJOBM pPa3IMYMTUX BpPCTa 3aYMHCKAX OWJbaKka KOjU CE Ha OCHOBY
NPHUjaTHOT U TPENO3HATJHFHBOT MHPHUCA M yKyca KOPHCTE 3a 3adnmaBambe xpane (Bykosuh,
2012). 3aumHu ce MOTY IOJATH Y XpaHy M Y IJbY MOCTHU3amka oAroBapajyhe 0oje, kao u paau
no0oJbllama 0P >KUBOCTH Mpon3Boaa ([IpaBuiIHUK 0 KBaTUTETY 3a4MHA, EKCTPAKaTa 3a4MHA U
MemaBuHe 3aunHa, Ci. rmacauk P. Cpbuje, 72/14). 3a 3aunmaBame ce€ MOTY KOPHUCTHTH
cienehu NENOBU 3a4MHCKUX OWJbaka: KOPEH, pU30M, JYKOBHIIA, KOpa, CTabllo, JUCT, IBET,
mwion u ceme (Bykosuh, 2012; Ockerman u Basu, 2004). YV oaHocy Ha jauuMHy [€jCTBa,
3aYMHCKO OWJbE Ce JIeNM Ha BPCTE MOPEKJIOM M3 TPOICKUX KpajeBa, Koje ce Ha3uBajy H
NpaBUM 3a4MHAMAa M Ha BPCTE KOje MOTHYY M3 YMEPEHHX KIMMATCKUX MOIPy4Yja, 4Hja Cy
apoMaTHUYHa CBOjCTBa Mame m3paxkeHa. O BpcTa Koje MOTHYY Ca YMEPEHUX KIMMATCKHUX
nojipyvja KOPHUCTE C€ caMo JeNIOBUM cTabma (xepOa), nuctoBu (donuja) WiId apoOMaTHIHO
cememe (Vukovic, 2012; Ockerman u Basu, 2004).

3a 3aunmaBamke CE€ MOTY KOPUCTHTH U JIPYTe MPUPOIHE WM BEIITAYKe MaTepHje Koje
yTUYY Ha YKyC Yy MUPHUC MPOU3BOAA, KAO IITO Cy €KCTPAKTU 3a4MHA (0JICOPE3NHH), €CECHIIH]e
3aunHa, €Tapcka yJba, apoMe U mojenunu anutuBu (Bykosuh, 2012). Cacrtojum koju najy
NPENO3HATIFUB YKYC U MUPUC 3a4MHUMA CYy UCHapJbUBE CYIICTAHILIE, KOj€ c€ HAa3UBajy eTapcKa
yJba M HEHCIIApPJBHUBE CYIICTAHIIE KOje Ce HAa3WBajy pe3nHU. EKCTpaKTH eTapcKuX yJba cajpike
camo JIe0 O] yKyIIHE apoMe 3auyuHa, OJHOCHO, HE cajpKe KOMIIOHEHTE Kao IITO Cy rOpyYMHa,
JbyTHHA WK ciiaTkoha, 0K Cy 0JIeOpe3nHU eKCTPAKTH KOJH CapKe M eTapcKa yiba M pe3nHE,
300r yera, y OJJHOCY Ha €TapckKa yJba, IpysKajy KOMIIETHHJU MUPUC U YKYC 3a4MHA O]l KOJUX
notuay (Ockerman u Basu, 2004). Ilopen yTuiaja Ha MUpHC U YKYC, 3a4MHU UCIIOJhaBajy U
JpyTra MokeJbHa CBOjCTBA Be3aHa 3a MPOU3BOABY XpaHe. bemu nyk, xkanduja, py3sMapuH u
narpuka Mmoceayjy U3pax€eHO aHTHOKCHIATHBHO JI€JCTBO, IPH YEMY jaurHa HaBEICHE TO0jaBe
3aBUCH U O] cpeauHe y Kojoj ce Hamaze (Vukovi¢, 2012; Ping u Wu, 2007; Aguirrezabalu
cap., 2000). CynpoTHO TOME, 3a4NHCKO OMJBE OJ1 KOT C€ KOPHUCTE JICTIOBU CTAOJbUKE U JTUCTOBH
CaJip’Ku MUTMEHT XJIOPO(UIT KOjU Ce TAN0XKH y MaCTUMa U MOXe J1a M3a30B€ JUCKOJIOpALUjy U
ockumanujy macHor TkuBa (Vukovi¢, 2012; Choe m Min, 2006). Ilanpuka, madpan u
KypKyMa Jelyjy W Kao CpeiacTBa 3a 0ojeme MPOM3BOJA, JOK CeME ClIauMle U KUMa HMa
crmocoOHOCT OyOpema M JOMpUHOCH O0OJbEM €MYJITOBaky MAacTH Yy HAJAEBY 3a KoOacwIle
(Vukovi¢, 2012; Chi u Wu, 2007; Feiner, 2006). BykoBuh (2012) Hanmomume aa MOjeIUHU
3aUMHA WCIOJhaBajy, y H3BECHO] MEpH, JICKOBHUTA CBOjCTBA Jelyjyhu Kao CelaTHBH,
KapMUHATHBH, JAUYPETHUIIM, CTOMAXUIM U y ofpeheHuM ciydajeBuma aHanreTui. MHoru
3aUMHHA WCTOJbABA]y AHTUMHUKPOOHO J€JCTBO TOMONY pa3IMUUTHUX CYICTaHIM, BehuHOM
€TapCKUX yJba, KOj€ Ce Ha3MBajy 3ajeJHHYKUM HMEHOM (UTOHLMAM, W Ha Taj] HAYMH
JTOTIpPUHOCE MUKpoOHosomkoj 6e36emnoctu xpane (Vukovié, 2012; Adams u Moss, 2008).
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YOopkoc HaBEOEHOM  CBOJCTBY 3auyMHM MOry Jja Oyay 3araleHn  HMHCEKTHMa,
MHUKpPOOpPraHW3MUMa KOjU JOBOJIE /O T0jaBe KBapa, Kao W Ja TOCTaHy HW3BOp CMHAeMHja
Oonectu npoy3pokoBanux xpaHom (Gieraltowski u cap., 2012; Adams u Moss, 2008; Chi u
Wu, 2007). 360r Tora ce 3a4MHU MOTY TIOJBPTraBaTH CTEPIIIM3AIM]U 3PAUCHEM, 3arPEBAHEM,
JIeJCTBOM  BHCOKOT  XHJPOCTATCKOT  MPHUTUCKA, XEMHUJCKOM CTEpWJIM3ALUjOM  WJIH
KOMOWHOBaHMUM TmocTynnuMa. OJIeOpe3nHH W eTapcka yjba Cy CTEPHIHH TPOW3BOIU OJI
3aurHa 3axBajbyjyhu moctymnuuMa muxoBor gooujama (Ockerman u Basu, 2004). [Tojenunu
3a4MHM CajpKe 3HAYajHy KOJMYMHY MaHTaHa YMME IOBOJGHO YTHYY Ha (epMeHTalujy,
OJTHOCHO, YMHOKaBambe MJIEUYHO KHCETHMHCKHX Oaktepuja (Vignola, Fontana u Fadda, 2010;
Adams u Moss, 2008).

[MpousBohauu depmeHTHCAaHUX KOOAacHIla KOPUCTE MEIIaBHHE 3aurHa, Hajyerrhe
npemMa JUYHOM u300py (crenudukanuju) y morjieay BpcTa 3a4MHa U BHXOBOT MelhycoOHor
OJlHOCA, ca I[MJbeM Jo0Oujama jEJMHCTBEHOI YyKyca JarTor TMpOU3BOAa U HEroBe
npeno3HaT/buBocT Ko moTpomava (Chi m Wu, 2007). ¥V nurepaTypu ce HaBOJIW YCJIOBHA
nojena (epMEeHTUCHMX Kobacuia Ha jJy>KHH, MEIUTEPAaHCKH THI, KOje C€ OJUIUKY]Y
3aUNBCHUJUM MUPHUCOM U YKYCOM U CEBEPHH THUT (PEPMEHTHCAHHX KOOACHIIa, KOje ce TUME U
caapxe mame 3aunHa (Hutkins, 2006; Lucke, 2000)

2.2.2 YeurwaBame U Nymbembe

YcuThaBame W MEIIAke Meca M MACHOT TKHMBa ca OCTAIMM CacTojlldMa HaJeBa
MIPEIYCIIOB j€ MPaBUIIHOT M paBHOMEPHOT pa3Boja pepmenrtanuje (Hammes, Haller u Ganzle,
2008). ITopen Tora, ycuTmhaBame Meca, y IPUCYCTBY KyXUICKE COJIU, JOBOAU 10 JEIUMUYHOT
n3/Bajama (EKCTpakiuje) OelaHuYeBHHA, BbUXOBE J1aJbe JICTIOIMMEpPH3AIi]je U Mpelacka y Coil
CTame, YUMe OHE TI0CTajy Be3yjyhu unHuonM y 00pazoBamy jenuHcTBeHE Mace Hajena (Gillett
u cap., 1977). 3a ycutmaBame ce KOpUCTH OxjJal)eHO WM MOJIyOaMP3HYTO MECO, OJHOCHO,
Meco 4Mja Temrmeparypa je ox - 4 1o + 2 °C. MacHO TKUBO ce, Takohe, MOXKe KOPHUCTUTH Y
oxjyialleHOM OONMKY aiu ce mpernopydyje na Oyae y HaMp3HYTOM WIW MOTIYHO 3aMP3HYTOM
CTamy, OJJHOCHO, Ha TeMIieparypu He Buioj ox - 8 °C (Vukovié, 2012, Toldra, 2002; Van ‘t
Hooft, 1999). OcnoBHu paznor ynorpebe Meca U MacHOT TKHBa y oxjal)eHOM, HAMP3HYTOM
WIH 3aMP3HYTOM CTamky j€ CIPEYaBame TOIJbEHa MACTH TOKOM IIOCTYIKAa YCUTH-aBamba U
Memama. Y ypehajuma 3a yCuTHaBame, yCliel Tpeha U3a3BaHoT Op3UM pajioM HOXKEBa, MECO
¥ MacHO TKHBO C€ 3arpemajy, Ipu ueMmy, KOJ HEIOBOJbHO HHUCKE TeMIepaType, A0JIa3H 0
TOIJbEHa MACTU Ca MOCIECIUYHUM MopeMehajeM y MOBe3UBamy HaJeBa U JaJbeM CYLICHY
npousBoja (Incze, 2007; Ranken, 2000). Y muby cripeuaBama HaBeJeHE TI0jaBe MPENopydyje
ce Ja TeMIiepaTypa HaJieBa HAKOH YCUTHaBamka U Melama Oyze y rpanuiama of - 4 no + 2°C
(FSIS, 2014; Lucke, 2014; Hammes, Haller u Ganzle, 2008). Ilopemn Tora, mpema
uctpaxnBawy Bover-Cid u cap. (2006) nenmmMUYHO OAMp3aBame MPETXOJAHO 3aMp3aBaHOT
Meca 3HA4ajHO yCIOpaBa MM MpPEKHJIa YMHOXABaWke CHTEPOOaKTepHja M yMamyje WIH
MOTIYHO OHeMoryhaBa HacTaHak OMOT€HHX aMWHA, CYTICTAHIIM KOje MPEeCTaBJbajy TOKCUIHE
MPOU3BOJIE MUKPOOHMOIIOIIKE pasrpaame OenanueBuHa. C apyre cTpane, ynorpeda MmoTmyHO
3aMp3HYTOI Meca MOXKe wu3a3BaTh omreheme ypehaja 3a ycuTmaBame, Kao W ClIa0ujy
CjeIMICHOCT HaJeBa ycien HelaoBoJbHe ekcrpakuuje OemanueBmHa (FSIS, 2014; Ranken,
2000; Koberna, 1986).

VY caBpeMeHO] WHAYCTPH)CKO] MPOU3BOMBM YCUTHABAKE CE€ M3BOAU y pOTHpajyhum
KyTepuma wiu, pehe, ynorpedom ypehaja 3a MiieBemhe KOJU Aajy YCUTHEHOM MeCy 3pHACTH]U
u3rieA, WTO je, MO0 MUIUbEHY IMOjeAMHUX ayTopa, IMOTOJHHUje 3a HPOHM3BOIIBY CYBHX
dbepMmeHTHCAaHUX KoOacuila, HApO4YMTO Kaga Cy Yy MNHUTalky IPOU3BOAM TPaTUIMOHATHOT
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obenexja (Lucke, 2000; Lucke, 2014). Feiner (2006) uctuue, Takohe, na ce ynorpebom
ypehaja 3a miieBeme 100Mja UCTH TIPOMEP YECTHUIIA Meca U MacHOT TKHBA, IIITO, TPEMa 1aTOM
ayTopy, HUje cllydaj Kona ymoTpebe kyrepa. C npyre crpaHe, OCHOBHA MPEIHOCT KyTepa je
MoryhHOCT Aa ce y WcToM ypehajy YCHUTHM W M3Mella MEeCO MU MAacHO TKHMBO Ca OCTaJIMM
cacrojuuMa HaneBa. Rovira u Pusczevicze (2007) cmarpajy na je MOrogHHje KOPUCTHTH
ypehaj 3a MieBeme Kajga je mpoMep YecTHIla HajaeBa Behw ox 3mm, JOK 3a TPOU3BOIBY
¢uHMje YCUTHEHHX Kobacuia MpenHoCT najy ymoTpedbu kytepa. HoxeBu ypehaja 3a
YCUTHaBame Tpeba aa Oyay HaOMTPEHH KaKo O Ce CIIPEUnIIO THEUCHE Meca U MACHOT TKHBa
KOje JOBOAM /0 TOIUbEHA MacTH, ca MOCIeANYHUM nopemehajeM y moBe3uBamy HajeBa U
cymemy mpomsBoga (Vukovi¢, 2012). Bemnunna decTuIla yCUTHEHOT Meca je Beoma
pa3nuuuTa 1 MoXxe OMTH Tpomepa Mamer ol Imm ma ce 10 30 u BUIIE MUIMMETapa, IITO
3aBHCH OJ1 TUIA (PEPMEHTUCAHOT MPOU3BOA.

[IpaBuno je ma ce MuKpoopranusMu ¢epMmeHTanuje Opxe yMHOXaBajy y (unuje
YCUTH-EHOM HaJIeBYy, ycien 4yera u pH BpeaHocT TakBuX mpousBoaa Opike omana (Vukovic,
2012). 3a npousBoIBY CyBHX (hepMEHTHCAHUX KoOacHlla Ha/IeB MOXKe Ja Oyje KpyIHUje Win
CPElllb€ YCUTHEH, I0K CE€ Y IMPOU3BOAKH MOMYCYBUX (DEpPMEHTHCAHUX KOOacHIla, HAMEHEHUX
3a Hape3uBame, ynorpeospaBa (UHHUjE YCUTHEHU Ha/eB 3pHacTe cTpykrype (Vukovié, 2012).
[lIto je meco PuHHUje YCHTHEHO EKCTpakiuja OellaHueBMHA j¢ OOMMHH]a, YyCIeJ 4Yera ce
nosehaBa Ma3WBOCT WJIM MOTYhHOCT 3a Hape3uBame, 3aBUCHO o/ THra npousBoga (Hammes,
Haller u Ganzle, 2008; Vignola, Fontana u Fadda, 2010). HuBo excrpakuuje GenaHueBHUHA
npeCcTaB/ba BaKaH YMHMJIALL Y TIPOU3BOH CYBUX (DEPMEHTHCAHUX KoOacuia. YKOJIHKO je
eKCTpakija OelaH4YeBHUHA CJIa00 M3pa)KeHa, IITO MOXKE Ja HaCTaHE Kao MOCeuIla Harjaor
3aKHIIeIbaBakba, HEJAOBOJbHE KOJIMYMHE COJIM, CYBHIIE HHCKE TEMIIEpaType CHpPOBHHA WIIH
HEMOTIIYHOT MeIllakha CacTojaka, HaJeB HHje IOBOJBHO CJEIMIbCH W HACTA]y MaHE y TEKCTYPH
npousBoja. C apyre crpane, npeoOMMHa eKCTpakifja OelaH4eBHHA, HaCTaIa CyBHIIE (PUHUM
YCUTHABakheM WU YIMOTPEeOOM TYMHUX HOXEBa, KOJU T'Hheue Meco, JAOBOAM 10 H30CTaHKa
3pHacte rpalhe HageBa ca MOCIEIUYHO OTEKAHUM OJIaBa-EM Bjare TOKOM (hepMeHTaluje u
cymema (FSIS, 2014; Ranken, 2000).

Hakon mro ce Meco M MacHO TKHMBO YCHTHE W IOTOM H3MeElIajy ca 3auhHUMa U
OCTJIMM cacTojuuMa (aJUTUBU W Hajuyemnrhe ctapTep KyaType), HaJEB CE€ IMyHH y OMOTade 3a
¢depmenTHCaHe KoOacHIle, KOju MOTY OMTH NMPUPOJIHHU WM BelTayku. [Ipuponnu oMmoTauu cy
obpaheHa 1mpeBa on 3akimaHUX JAoMahuX >KHMBOTHEbA, JOK BEIITAYKH MOTYy OuTH om: 1.
KOJIareHa, 2. 1eyjo3e U 3. maMyKka WiId CBHJIE uMIperaucane konarenom (Vukovié, 2012).
OcHoBHE ocoOMHE oMoTaya 3a epMEeHTHCaHe KoOacuIle Cy MPHCYCTBO OTBOpa (1mopa), KOju
omoryhaBajy onaBame Bjare M Mpoaupame AUMa, Ka0 U CIOCOOHOCT CKyIJbama, OJHOCHO,
npahema cmamHMBama 3ampeMHHE cajapkaja kKobacuile TOKOM (EepMEHTAlHje W CYIICHha
(Toldra, 2002; Lucke, 2000). Tlocneamux roawHa BEIITAYKH OMOTAYd CE€ CBE BHIIIC
yrnoTpeOsbaBajy y HWHAYCTPUJCKO] TIPOM3BOAMBH (PEepMEHTHCAHHX KoOacuIa, yIpKOC
YUCHUIM J1a TPUPOJHA I[peBa MOBOJbHUjE YTHUUY Ha M3IIIE[, MUPUC M YKYC MPOHU3BOJA.
Henocraum npupoanux npesa cy Behu yTpomak paja MPHIUKOM IpHIIpeMe 3a yrnoTpeOy,
KOja MmoJipa3yMeBa 0JIMOTaBame M OJICTPAbUBAKE BUILIKA COJIM Ca KOjOM C€ MaKyjy, TeXmba Ka
no0Mjamky 3aKpUBJFEHUX MPOM3BO/IA U Beha 0CeTJbUBOCT Ha Myname. [IpeqHocTn BemTaukux
oMoTaya Ccy, Takohe, yjeHaueH KBaJUTET KOjU MOJpa3yMeBa UCTH MPOMEp OTBopa (mopa),
yrMe ce oMoryhaBa 0oJba KOHTpOJIa OZ[aBama BJIare TOKOM IMOCTYTIKA CyIIeHka, HUXKa IIeHa
noctynHocT y cBuM aujamerpuma (Wu u Chi, 2007; Feiner, 2006; Toldra, 2002; Ranken,
2000). Y uHIYCTPHjCKO]j MPOU3BOABY MOCTYIAK MyHECHa HAJAEBa Yy OMOTa4ye CE OJBHja IOJ
BaKyyMOM, y ayTOMAaTCKUM NyHHUIUIIAMa, padd OJCTpamUBama Ba3dyxa 4YHje MPUCYCTBO
JIOBOJIM JIO TTyIlalka OMOTAay4a, Kao M HacTaHKa IyKOTHHA W IIyIUbMHA y HajeBy. [lopex Tora,
KHCEOHHK M3 Ba3/lyXa yCIopaBa WM oHeMoryhaBa HacTaHak MUKpOaepo(HIHUX yCIOBa IITO

22



Mupocnae Jyuuh Jloxmopcka oucepmayuja

HETOBOJHHO yTHUE Ha pa3Boj 0oje M ykyca kpajmer npoussona (FSIS, 2014; Vukovié, 2012;
Hutkins, 2006). C tuMm y Be3u, MO3HATO je aa koOacuiie Beher mpomepa umajy cpa3MepHO
HIKY pH BpemHocT mTo je mocienuia ciaOujer mpoiopa KMCEOHHKA, YUME CE TOJACTUYE
YMHOKaBamke MIICUHOKHCEIWHCKUX Oaktepuja (Barbuti m Parolari, 2002). Oncer mpomepa
OMOTaua 3a MPOMU3BOJABY (PEepMEHTUCAHUX KOOAcHIa je BeOMa pa3iIMyuT, ca PacloHOM of 15
1o 90 mumumetapa. Y omoTtade Mamer npomepa (35-40 mm) Hajuenthe ce myHe kobacuiie 3a
Ma3zame, 0K ce KoOacHlle 3a Hape3uBame yIrIaBHOM IyHe y omoTtaue Beher kanubpa (Hutkins,
2006; Vignola, Fontana u Fadda, 2010).

2.2.3 ®epmenTanuja (3peme)

Hakon mymema koOacuile ce Kade y KIMMaTH30BaHE MPOCTOpUje N1a Ou Toueo
noctynak ¢epmentanyje. Koa TpaauunoHaaHOr HauWHA MPOM3BOMAA CE OfBHja y KacHY
jeceH W 3UMY Yy yCIIOBUMa HHCKE TeMIIepaType W BUCOKE BIaKHOCTU Baznyxa (Karan u cap.,
2012). Y uHAyCTPHjCKUM ITOTOHMMA, TEMIIEPaTypa, BIAXXHOCT U Op3uHa CTpyjama Ba3ayxa ce
NoJienIaBajy y KIMMAaTU30BaHUM KOMOpaMa IITO MPOU3BOAKY YMHH MOIyhOM TOKOM YUTaBe
TOJIHE.

[TotpeOHO je HamOMEHYyTH Ja c€ y MameM Opojy ciydajeBa, HMPBEHCTBEHO KOJI
npousBohaua ca TpagUIMOHATHUM 00eJeKjeM, HaJleB Mpe Mymhema ocTaBba y Xinaamaun (0
°C nmo + 5 °C) na npenspeme. [loctynmak npeaspema Tpaje jeaad 10 TPH JaHa U UMa 3a IWJb J1a
ce Koaryjas3a HeraTuBHe Koke (y JajbeM TekcTy o3zHaueHe kao CNC — oj eHIJecKor Ha3uBa
Coagulase negative cocci) yMHOXKE M OCTBape peaykyjyhe nejcTBO Ha HUTpare Kako Ou ce
oOpa3oBaia mokejbHa 00ja MpOM3BOJAA, Npe yOp3aHOT YMHO)XKaBamka MIIEYHO KHCEIMHCKUX
Oakrtepuja mpu Temneparypama dpepmentanuje (Vukovic, 2012; Radeti¢, 1997).

CBexe HaJaeBeHe MNpousBoze, uHja Temmeparypa je oko 0 °C, Tpeba ouenuty,
OJIHOCHO, ApKaTh Ha coOHOj TemmiepaTypu (16 - 22 °C) npu yoOnudajeHoj, HUCKO], BIAXKHOCTH
Bazayxa (60 - 70%), kako O ce TOKOM H3jeqHauaBamba TEMIIEpPaType HalleBa U CIHOJhAIIbE
CpeIMHE CMambHII0 HAaKyIUbakhe KallJbUIla BOJAC Ha MOBpIIMHU KoOacuia. Lleheme Tpaje 1-6
yacoBa U CIIPOBOJU C€ Mpe MYHOT YKJbYYHMBama KOMOpE y paj, IITO AOBOJIU 10 YLITEIE Y
noTpormku  enektpuune eHepruje (Feiner, 2006). 3aBHCHO 0] KamamuTeTa MPOCTOPH]E
ONTUMaJlHa KOJIMYMHA TPOM3BOJHOI MaTepHjaia Mopa OuTH mpaBuiaHO pacrnopehena. Y
CiIy4ajy TPEenymEHOCTH MOXKE JTIOhH 10 HEeIOBOJFHOT CyIIeHa KoOachlla, YUMe C€ TOJCTHYE
YMHOXXaBame IUIECHM M Y3pOYHHMKA KBapa M TPEKUBIbABAE EBEHTYATHO MPHUCYTHUX
natorena (Feiner, 2006; Labadie, 2007; Sartz u cap., 2008). C apyre cTpaHe, YKOJIHKO je&
pocTopyrja ASTUMHYHO TMOMyHEeHa MOXKe TOhW 10 Harjor MCylivBama M I0jaBe MpcTeHa y
CIIOJBAIILEM CJI0Jy, YMME CE€ 3ayCTaBjha JaJbe OJlaBalkhe¢ BJAre W Hacraje, Takohe, KBap
npousBona (Feiner, 2006). Temneparypa (crnospamime CpeuHe) UMa MpecylJaH YTHIA] Ha
Op3uHy W o0uM mocTynka ¢depMeHTaIje KOju ce, YKOJIUKO je mpaheH cyliemeM, Ha3HhBa
3peme. Koa TpanuipoHaiHor HauMHa MPOU3BOAKE TEMIIepaTypa Bazayxa ce kpehe ox 5 1o
15 °C u TakaB MoCTymnak ce Ha3uBa CIIOPUM 3pEHEM C 003UPOM Ha TO Jia Tpaje U MO HEKOIMKO
Mecelld, IIPU 4YeMy He IOCTOju jacHa rpanHuna usmel)y ¢epmentanuje m cymema (Lucke,
2000). Y uHIyCTpHjCKUM YCIOBHMA, paau yOp3ama MpOW3BOMKE, MOCTYNaK Ce OJBHja Ha
BUIIIMM TEMIIepaTypamMa, Ipu 4eMmy ce MOCTHXKy Hmwxke pH BpemHoctu a ¢depmeHTanuja je
0JIBOjeHa O] CyIlemha U MOKe OuTH ymepeHa u Op3a. YMepeHa pepMeHTanuja ce oJBHja Ha
temneparypama 18-24 °C, nok je 6p3a (epmeHTanmja npu temmneparypama o mnpeko 25 °C.
Kon ymepene u 6p3e dbepmenrtanuje 2 - 7 gaHa je TOTPEeOHO 32 YMHOXKaBaWkhe TEXHOJIOIIKH
NOXEJbHUX MHKPOOPTraHu3ama, NMPBEHCTBEHO MJICYHOKHCEIMHCKHX BpCTa, Aa OM ce HAKOH
JIOCTH3akba BUXOBOT MaKCUMATHOT Opoja, 3peHhe HaCTaBWIIO Ha HIKO] TEMIIEPATYPH U HIKO]
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BJIQKHOCTH Basayxa, OJHOCHO, y ycloBMMa m3paxeHor cymema (Vukovié, 2012; Toldra,
2008; Ranken, 2000). ITpu Bpio BUCOKHMM TeMriepaTypama uHKyOaruje ox 37 - 40 °C, koje ce,
yIiaaBHOM, npuMewnyjy y CeBepHoj Amepuiu, ¢pepMeHTanuja Tpaje Bpio kpaTko, 12 - 18
yacosa (Hutkins, 2006). PenatuBna BnaxknocT Bazayxa (PB) ce mogemasa na 6yzae 3a 1 - 10%
Mama OJ] aKTUBHOCTH BOJIE y HaJleBy KoOacHIla, MpH YeMy Ce ropmba BPETHOCT NMpUMEYje
KOJI Tpy00 YCHUTHEHUX KOOAcHIla Mamer MpoMepa, A0K je KO MPOU3BOIkbE (PUHO YCUTHEHUX
kobacuma Beher mpomepa oOpHyT ciydaj. Llwb je na ce Biara TOKOM YMTaBOT HOCTYIIKA
3pema paBHOMEPHO ojaje, Oe3 MojaBe HarJior uCymuBama. [logemaBame cTpyjama Ba3ayxa
CIpeyaBa HaKyIUbalke KallJbUIla BOJAE IO MOBPIIMHM KobOacuia, NMpH 4YeMy ce Hajjaue
CTpyjame MpUMERYje Ha MOYeTKy (pepMeHTanmje, ca yKkynHuM pacrioHom oxa 0,1-0,8 m/s 3a
Bpeme untasor npoueca (Feiner, 2006; Demeyer u Toldra, 2004).

Kama cy y mnuramy yHyTpalimbu YWHUOIM, 3a (EepMeHTalujy je BeoMma BakaH
npaBWwiIaH ofabup cupoBuHa. Hapouwto je BakHO Aa MUIIMNHO W MAacHO TKUBO Oynay
NPOM3BEJICHN HA XWTHjEHCKH WCIpaBaH HAYMH Tako Jia HHBO KOHTaMHUHAIIH]je
MHUKpOOpTraHu3MumMa Oyzie IITO HIKH, oK pH BpeaHOCT cBeXer Meca He cMe Ja Oyze u3Hax
5,8 (Demeyer u Toldra, 2004). Ilopen Tora, na 6u ce depmMeHTaIMja MPABWIHO OJIBHjana
noTpeOHO je MaXJBHBO 0a0paTh U YPaBHOTEKHUTH U OCTAJIe CACTOjKe, YKIbYUyjyhu KyXumbCKy
co, mehepe, 3aunne u agutuse (Kanninen u Puolanne, 2008).

Y T1oky dQepMeHTanmje CcTBapajy ce YCIOBH TMOBOJAHH 33 Pa3BOj KOPHCHHUX
MHUKpOOpraHu3ama, paad HHXOBOT MpeoBilahuBama y YKYNMHO] OMOMacu MpOW3BOAA, Y3
UCTOBpEMEHO cy30ujame HemoxebHHX Bpcra (Vukovié, 2012). YkymHO mocmarpaHo,
¢busznuke, OMOXEMHUJCKE H MHKPOOHOJIONIKE TIpoMeHe QepMeHTaje olyxaBaTajy
YMHO)XaBabe¢ MJICYHO KHCEIMHCKHUX OakTepuja ca MOCIEIUYHUM HAKYIJbAmhEeM KHCEIUX
pou3Boa, 00pa30Bake HUTPO3OMHUOTIIOONHA, pACTBAPAE U KETUpamke MUODUOPHIIaApHUX 1
CapKOIUIa3MUHUX O€JlaHYeBUHA, EH3UMCKY W MHKpPOOHOJNOUIKY pas3rpaimy MacTH U
OcnmaHueBMHA W TOCJICIUYHO CYIICHE, YKOIUKO CE€ pagd O TONYCYBHUM WM CYBHM
npousBoguma (Hammes, Haller u Ganzle, 2008).

VYV HazeBy ce Hajase pa3auduTe BpCTe OaKkTepHja, KBacalla U IJIECHHU, OJ1 KOJHX Cy 3a
dbepMeHTalnjy HajBaKHUjE MIICYHO KHCEIMHCKe OakTepuje (y JajbeM TEKCTy O3HAa4YeHE Kao
LAB — ox enrneckor Ha3uBa Lactic acid bacteria) 1 CNC (Talon u Leroy, 2011). Ycnosu
TOKOM (pepMEHTalIMje HajBHILIE ITOTOY]y Pa3BOjy MIICUHO KHCEIMHCKUX OaKTepuja U3 pojoBa:
Lactobacillus, Pediococcus, Leuconoctoc, Weissella wn Enterococcus. Mehy muma,
Haj3acTyIubeHuje Bpcre cy: Lactobacillus sakei, L. curvatus u L. plantarum (Albano u cap.,
2009; Ammor u Mayo, 2007; Bonomo u cap., 2008). ¥V cBexeMm mecy Opoj MIIEUHO
KHCeNTMHCKuX OakTepuja ce kpehe o 3-5 log jeaunuia no rpamy, npu 4yemy Beh 3a HEKOTUKO
JaHa oJ1 TIoYeTKa pepMEeHTAIje IMOCTajy HajOpojHHja TpyIma MUKPOOHOTa, ca PACIIOHOM O] 8
no 9 log jenmnuua, mo rpamy canpxaja HazneBa (Talon u Leroy, 2011). 3axBasbyjyhu
M3y3€THOj MPUIIaro)eHOCTH Ha yCIIOBE CPEIUHE CMATPajy c€ KJIbyYHOM I'PYIIOM MUKPOOHOTA Y
npou3BomU (pepmeHTucanux kobacuua (Capita u cap., 2006; Hugas u Monfort, 1997).
AnaepoOHOM pasrpammoM miehepa, kKao W JAPYrHMX XpaHJBUBUX Marepuja, IOBOJE [0
HaKYTJbamha MJIICUYHE KUCEITHMHE Ca IMOCIICAMYHIM 3aKHIICIhaBaAEM CaipiKaja.

Bumectpyka ynora cHmwkaBamwa pH BpemHoctH y TOKy ¢epMeHTanuje Kodacuia
oriena ce y cieachem:

1. mpubnmxaBameM M30€IEKTPUYHO] Tauku (5,2-5,3), OenaHueBUHE PacTBOPEHE Y MPHUCYCTBY
COJIM Koarynuimry o0pa3yjyhu duBpCcTy H JEIWHCTBEHY Macy HaJeBa IOTOAHY 3a
HapesuBame. Takole, cMameHa CIIOCOOHOCT Be3uBama BOJE OellaHUEeBHMHA OJIAKIIABA M
nasbu octynak cymema (Hugas u Monfort, 1997; Ordonez u cap., 1999);
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2. TOjayaHUM PEIYKOBAKEM HUTPUTA Y A30T-MOHOKCHJ MOMa)ke C€ Pa3BOj MOXKeJbHE 0oje
dbepmenTucanux npousBoaa (Hugas u Monfort, 1997);

3. mojauaBa ce 1ejcTBO KarerncuHa /| M BeMy CIHYHHX CHIOTCHHX €H3UMa y Pasrpaiibu
oenanuesuna (Toldra, 2002; Molly u cap., 1997);

4. HaKyIJbCHa MJICYHA KHCEJIMHA Jaje TNPOW3BOJAY MOXKEhaH KHCEIKAcT YKyc, mehyTum,
obapame pH BpemHocTn ucnox 4,9 omnukyje ce mpekucenomhy ¥ w3a3uBa CyNpOTaH
YVYHHAK, OJTHOCHO, 4eCcTO 0700jHOCT KoA moTporrada (Hutkins, 2006);

5. pH BpennocT ucnox 5,3 Moke 1a Jenyje HHXUOMTOPHO HAa MATOTEHE BPCTE M Y3POUHUKE
KBapa, OJJHOCHO, YTHYE Ha OJJPKUBOCT U MUKpoOuosnomky 6e36eanoct nmpoussona (Feiner,
2006).

Ynpkoc ¢1a00j IpoTeo U JTUMOIUTHYKO] aKTUBHOCTH, MJICYHO KUCEIIMHCKE OaKTepuje
MMajy BakKHY YJIOTY y pa3Bojy Oorator mmpuca u ykyca npousBoga (Papamanoli u cap.,
2003). Enorenn mpoOTEONUTHYKHN M HYKJICOJIUTUYKN eH3uMu Mmumimnha ocnobahajy menTune,
aMUHO KHCENMHE W HYyKJIeo3uae Koje, 3atuM, LAB pasrpal)yjy 10 pazauuutux wucnapbUBUX
CYIICTaHIIM a YHje MPUCYCTBO 3HAYAjHO yTHUYE Ha KBAIUTET Kpajmer npousBoaa (Chen u cap.,
2015). LAB wuctoBpemeHo cmanajy W y Hajuemhe y3poyHHKE KBapa (EepMEHTHUCAHUX
npousBoa (Lucke, 2000). [Ipexomepna ynorpeba nako ¢pepmentyjyhux mehepa, 3ajeqHo ca
HEJIOBOJHHUM CYIICHEM WIH BHCOKOM TEMIIEPAaTYypOM CYIICHha M CKIAIUIITCHA, JOBOAU 10
CTBapama BEJIMKE KONUYMHE MJeyHe U cupheTHe KHCeIHHe, IOHEKaJl M N0 IIojaBe
pynu4yaBocTH WM OyOpema omoTadya ycien Hakymseama raca (CO,). ITlopen Tora,
JaKTOOALMIN Cy CIIOCOOHM J]a CTBapajy BOJOHMK IEPOKCHI, KOjU C€ CMaTpa y3pOUYHHUKOM
CHUBOT' WJIHM 3€JIeHKacTOr TpebOojaBama MPOM3BOAA Al jacHA IMOBE3aHOCT JlaTe IOjaBe ca
HaBEeJIEHOM TPYIIOM MHUKpOOHMOTa jomr yBeK HHje noka3aHa (Papamanoli u cap., 2003).
Antaronuctuiko nejctBo MKDB, ocum mMiledyHe KucenwHe, OCTBapyje Ce€ W IMyTeM JAPYTHX
AHTUMUKPOOHMX CYIICTaHLU. XeTepopepMEHTATUBHE U Y MambOj MepU XOMO(epMEHTaTUBHE
BpcTe (3aBHCHO O] CYIICTpaTa), MOpej MJIEYHE KHCEJIIMHE CTBapajy W OCTajie METaOOIMYKe
IPOM3BO/JIE, KA0 MITO Cy cupheTHa KHceanHa, MpaBJba KUCEIHNHA, €TaHOJI, BOJOHUK MEPOKCHU,
YIJbEH-TUOKCHI, alleTAIISXUA U JIpyre Koju, Takohe, Nenyjy MHXUOWTOPHO Ha pa3InunTe
mukpoopranuzme (De Vuyst u Vandamme, 1994). Muoru cojeBu LAB cTBapajy u nocebne,
BehMHOM, HUCKOMOJIEKYJIapHE aHTUMHUKPOOHE CYIICTaHIIe YCMEPEHE MpeMa CPOJHUM BpCTama
WIM TpeMa TJbMBHILIAMA, OJl KOJUX Cy 3a TPOM3BOABY (EepMEHTHCAaHUX KoOacHIa
Haj3HavajHUju OakTepuonnan (De Vuyst u Leroy, 2007).

Koarynasa HeratuBHe KOKe, IIOCJIE€ MIIEYHO KHCEITMHCKUX OaKTepHuja, TEXHOJOLIKU CY
Haj3Ha4ajHUja rpyrna MUKpoOHoTa y Kobacuiiama Mpou3BeICHUM Ha TPaJAUIIMOHAIaH HAYUH U
BUXOB 0pOj ce y ToTOBUM TpousBoauMa Kpehe on 5 - 7 log jeaunuia mo rpamy Hazaesa (Talon
u Leroy, 2011). ¥ dbepMmeHTanmju Meca UMajy BUIIECTPYKY YJIOTY KOjy OCTBapyjy myTtem: 1.
npeBol)ema HUTpaTa y HUTPUTE, 2. pa3rpajibe NEPOKCUIHUX CYICTAHIIM, YAME CE YCIIOpaBa
yKETJIOCT M yuBpIIhyje mokeJbHa 00ja MPOU3BOJa M 3. yUECTBOBama Y pasrpambi MacTH U
OenaHYeBMHA, Ca CTBapameM HIDKUX JeIMIbelha Koja /ajy MPemo3HaT/buB M Ooratr ykyc
Kpajier nponsBoaa (Metaxopoulos u cap., 2001; Mauriello u cap., 2004). OceTrpuBe cy Ha
nax pH wmcnon 5,3 300r uera Hemajy 3Ha4aj y TPOHM3BOIBM KOOAacuIla ca H3PaKEHOM
kucenourhy (Lucke, 2000).

[MpunukoM Kiama XHBOTHEGA, 00paje TpyroBa, xiahema W MPOU3BOAKE HAJCBA
MHUKPOOPTaHU3MHU U3 Pa3IMYUTHX M3BOpA JOCIEBajy HA MECO M MAacCHO TKHBO, IPH YeMy Ce
YCHTHABakhEeM BHILIECTPYKO MoBehaBa JOCTYMHOCT TIOBpIIMHA TIOTOAHHUX 32 HbHUXOBO
HacesbaBame. OcuM moBehama MOBpIIMHE, YCUTHABamHEM ce ocioballa M MECHH COK KOju
MHUKPOOPTraHU3MUMa TpeCcTaB/ba 00raT U3BOP JIAKO JOCTYIHHX XPaHJBHBHX MaTepHja, IITO
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JOJJaTHO OJIaKkmaBa KoHTamMuHanujy Meca (Bohnsack m Hope, 1990). ¥V cBexxem HaneBy
IPUCYTHE Cy pa3IU4UTe BPCT€ MUKPOOMOTa KOj€ MOTHUUY M3 CpeIUHE KIAHUIE, ca PYKYy
pajHuKa, 3aKJIAHUX XKUBOTHHHA, KA0 U MPEOCTAIMX CUPOBHMHA KOj€ yJla3e y CacTaB MPOU3BOJA
(Jankovi¢ u cap., 2013; Nychas u cap., 2008; Talon, Leroy u Lebert, 2007). AepoGHe rpam
HeraTHBHE, IICUXPOTPo(HE MPOTEONUTHYKE OaKTepHje YHHE HajOpOjHHU]y TPy MHUKpPOOHOTA
cBeker HajeBa. Mel)y muMa Haj3acTymsbeHH]je ¢y Bpcre pona Pseudomonas, Acinetobacter,
Psychrobacter u Moraxella, xoje npencTaBsbajy IJIaBHE y3pOUHHUKE KBapa CBEXEr oxJsalheHor
meca (Vukovi¢, 2012; Adams u Moss, 2008). Eatepobakrepuje cranajy, Takohe, y rpymy
HETOoXXeJbHUX MHMKpoOMoTa, ¢ 003MpOM Ha TO Jla Cy MHOT€ BpPCTE Y3pOUYHHMIM KBapa, JOK
MojeIMHe M3a3uBajy OOJIECTH MPOYy3pOKOBaHE XpaHOM. HbMXOBO 3HauyajHUje TPHCYCTBO HE
Mopa fa OyJe WITeTHO MO 37paBibe MOTpolIaya ajd yKaszyje Ha HEAOCTaTak XWUTHjeHe Y
MPOM3BOAKBY WIM Ha TPEIIKe y mapaMmeTpuMa Bolema depmeHTanuje u cymema (Labadie,
2008; Tortorello, 2003).

Haunn npumnpeme HageBa M MOJCIIABakE CHOJbAUIBMX YMHUIAIA (epMmeHTaluje
CTBapa EKOJIOIIKE YCJIOBE y caapikajy KoOaculle KOju HEMOBOJPHO YTHUY HAa HEINOXeJbHE
rpyne Mukpobuota. [IpucycTtBo conmu cHmkaBa a,, cBexer meca mo 0,95 - 0,96, mok ce
MOCTYTIKOM IMyHEHkha HCTHUCKYyje Behu neo Basayxa M3 HajaeBa IITO YCIOpaBa M CIpedaBa
3HAaYajHHje YMHOXaBamke aepoOHMX BPCTa, KA0 M BPCTa KOj€ Cy OCETJbMBE HA BUIIM CaJIPKaj
comu (Lucke, 2000). Ilopex wuspaxeHOr aHTHOOTYJIHMHYCHOT J€jCTBA, HHUTPUTU YyTHUUY
WHXUOUTOPHO U Ha Enterobacteriaceae, kao u Ha Pseudomonas Bpcte, nok cy LAB u CNC
penatuBHo otnopHe (Hospital, Hiero u Fernandez, 2014). Ilpema Demeyeru u Toldri (2004)
YKOJIMKO j€ TPUCyTHA W acCKOPOWHCKa KHCENIWHa, aHaepoOHa CpeauHa TI0CTaje oIl
U3paKEHHMja YUME Ce, Y U3BECHOj MEpH, AOAATHO MojadaBa aHTUMUKPOOHO JI€jCTBO HUTPUTA.
HonaBame miehepa u craprep KyJnTypa Wid angayJjiaHaTa W3a3uBa 3HadajaH u Op3 maa pH
KOjH HETNOBOJHHO yTHUYE Ha €HTepoOakTepuje M JAOBOJAU 10 ONajama HHXOBOI Opoja Beh y
npBuM gaHuMa ¢epmenrtanuje. OcuMm Tora, cHWkaBawkwe pH wucmom 5,3, y aHaepoOHUM
yCIIOBMMA, HAPOUYHMTO Yy TPUCYCTBY CTapTep KyJITypa, Clpedyana MOTIyHO WU HajBehuM Jenom
MPOM3BOKY TOKCHHA M yMHOXaBamwe Staphylococcus aureus (Petaja-Kaninen u Puolane,
2007; Lucke, 2000).

2.2.4 Cymeme

Hakon pnoctuzama wmakcumanHor Opoja LAB, <¢epmentanmja ce ycnopasa
CHIDKaBamheM TeMIlepaType U pejlaTHBHE BJIAKHOCTH Ba3[yXa M MOCTyMaK 3pema Mpenasu y
dazy cymema. Koa dpepmenTrcanux kobacuiia 3a Ma3ame MOCTyNaK MPOU3BOAKE ce, HAKOH
dbepmeHTalMje, 3aBpliaBa WIM TOJApPa3yMeBa jJOII M TOIUIOTHY OOpaxy WM JTUMJbCH-CE.
Cymeme ce MOXXe CIPOBECTH y MPOCTOPHjH 3a (epMEHTALjy WM Yy IPYroM 3a Ty CBPXY
OTIPEMJBEHOM TIPOCTOPY, mTO je uemhu ciydaj (Feiner, 2006).

YcnoBu cyliema Cy CIMYHU 32 CBe KOOACHIIE U MOAPA3yMEBA]y PEIATUBHY BIAKHOCT
Baznyxa on oko 75% wu temmepatypy uiamelhy 10 - 15°C anu ce pasnukyjy mo Iy>KUHU
Tpajama, 3aBHCHO OJ XXKEJbEHE ay BPETHOCTH, OJHOCHO, KaTeropuje mpousBoja (IOIyCyBe,
cyBe kobOacuiie). TokoMm (epmeHTanuje U cyliema TJbUBHIIE Y€CTO MPEpacTajy MOBPIIUHY
KobOacwile, Ipyu YeMy KBAcIlM MPEOBIAAaBajy TOKOM IPBE JIBE HEAEIhE, Y OJHOCY Ha TJICCHH,
JIOK Cy V JaJbeM TOKy 06e IpyIie 3aCTyIUbCHe Y MPUOIIKHO HCTOM 6pojy, y pactony ox 10°
10 10’ CFU/cm?, a Gu mpe/t Kpaj cyliema, odeBIH o 4. Helelbe, KBacana 6uiIo 3a oko log
JeIMHUIY Mamke y oaHocy Ha miecHu (Spotti m Berni, 2007; Samelis u Sofos, 2003; Toldra,
2002). Mehy kBaciuma ganeko HajOpojHuja Bpcta je Debaryomuces hansenii anu ce MOry
u30si0Batu U Jipyre Bpcte poaa Candida, kao u mnpenctaBHULM ponosa Pichia, Cyteromyces,
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Kluyveromyces n npyru. On TIIeCHU Cy Haj3acTyIUbeHHUJU pojoBu Penicillium, Aspergillus,
Mucor u Rhizopus, mehy kojuma cy HajOpojuuje Bpcte P. nalgiovense, P. chrysogenum n P.
commune (Centeno u Carbalo, 2014). Y npeneny Menurtepana, npucycTBO IJIECHH C€ CMaTpa,
YTJIaBHOM, TIO’K€JbHOM OCOOMHOM, C 003MPOM Ha TO Jla CTpeyaBa jako MCYIIHNBAKE, YCIIOpaBa
OKCHJAIMjy M AonpuHOocH apomu mpomsBoga (Spotti m Berni, 2007). CympoTHo Tome, y
OCTAJIUM 3eMJbaMa Kobacwile ce, Hajuemhe TuMe y IUJby MOBPIIMHCKOT aHTUMHUKPOOHOT U
AQHTHOKCHUJIATUBHOT [ICjCTBA, Ka0 W pajgu JoOHujama IMperno3HaTjbuBe 00je, MUpHCa M yKyca
npomusBoza (Vignolo, Fontana u Fadda, 2007).

VY ommTeM CMHCIY, MHPUC M YKYyC CyBHX (hepMEHTHCaHHMX KoOaculla Hacraje Kao
nmocyienuia ojaHoca u3Mel)y ucnapsbUBUX (AKJIIOXOJW, KETOHHM, aliexXuiad U GypaHu) Hu
HEUCTapJbUBUX CacTOjaka (aMUHO KHCEIWHE, MEeNTUaH, Iehepru U HyKICOTHUAH) KOjU MOTHIY
W3 CHUPOBHMHA WJIM HACTa]y OMOXEMHjCKHM peakildjama TOKOM (epMeHTaIlije W, HApOUHUTO,
cymema (Fadda, Lopez u Vignolo, 2010). ¥ ogHocy Ha MUKpOOpPTraHuU3Me €HIOT'€HU CH3UMHU
Meca uMmajy Behu 3Havaj y TOYETHO] pasrpamy OelaHYeBHHA U MacTH TO oMoryhasa mamu
TOK 3pema (ciuka 2.2) (Demeyer u Toldra, 2004).

HoBoHacrane HeucnapsbuBe Mpou3Bojae (MENTHIC, AMHHOKUCEIWHE, TIIHIEPON H
MmacHe kucennne, Hykineorune) CNC, kao u LAB, name pasrpalyyjy u cTBapajy ucmapibuse
CyICTaHIle Koje uMajy ojrydyjyhy yrory y oOpa3oBamy Mpeno3HAaT/bUBOT CEH30PHOT
CBOjcTBa Tmpom3Boja. Tpeba HamomeHyTH ma y oOpa3oBamy 0O0je, MHpUca U YKyca
MOBPIIMHCKOT CJI0ja KOOACHIle BaXXHY YJIOTY MMajy M CacTOjIly JAMMa, HAPOUUTO KapOOHUITHA
jenumemwa u aepusatu ¢penona (Sikorski m Kolakowski, 2010).
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Crnuxka 2.2. [Ipuka3 oCHOBHHX OMOXEMH]jCKHUX ITpolieca TOKOM (epMeHTaIje Kobacuia
(TaMHUje cTpesuile 03HAYaBajy JOMHHAHTHE EH3UMCKE peakiiyje MUIIMNHOT U MacHOT TKUBA,;
Demeyer u Toldra, 2004).
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2.2.5 Hape3uBame U NIAaKOBame

Hakon QepmeHTanyje u cymiema, NoIycyBe U cyBe gepMeHTHCaHe KoOacwule, Beher
poMepa, MOTy Ja ce Hape3yjy y KoMaJe M MaKyjy y INIJaCTUYHE OMOTaye, IITO MPeICTaBIba
J0JJaTHE KOpake y MPOU3BOJH, ca MOTyhUM HENOBOJPHHM YTHULAjeM HAa MHKPOOHOJIOUIKY
oIpKUBOCT M 6e30eaHocT mpousBoaa (Skandamis u Nychas, 2007; Feiner, 2006).

C TuM y Be3u, y NpocTOopHjamMa Tlie ce€ OJBHjajy HaBeIEHH IOCTYIILHU pelaTUBHA
BIIQXKHOCT Bazayxa Tpeba ma je Hmwka ox 60%, kako OM ce crpeuunsina KOHISH3alHja BOJACHE
nape W TMOCJEeIWYHO YMHOXKaBambe MHKpOOpraHu3ama Ha MOBpIIMHM ypehaja u camux
koOacunia. PefoBHO onpxkaBame, yninheme u ae3uHdexiyja ypehaja 3a Hape3uBame Cy O]
CYLITHHCKE Ba)XHOCTH 3a CIipedyaBame Moryher mocrtmponecHor 3aralema npoussoaa (FSIS,
1999). TemmnepaTypa Ba3ayxa 3aBUCH O] TUIIAa (PEPMEHTHCAHUX MPOU3BOAA (CyBe, MOJYCYBE,
3a Ma3zame) Kao M Jy)XHHE Tpajama HHXOBOI OopaBka y HaBeaeHuM mpocropujama (Lucke,
2007). Ympkoc MNpEeBEeHTHBHUM MepaMa, 4YeCTO J0Ja3h JI0 HaKyIllJbamka BOJAC YCIe[
HapesuBamwa, 300r dera ce oOpaheHH MPOM3BOAM CKIATUINTE U MPOJAAJy, YIJIaBHOM, HpHU
temriepatrypama xiahema (< 4 °C). Paau ycropaBama OKCHIAIj€ MAacTH, OCBETIbCHE HE OU
Tpebaro aa Oyne jaue ox 600 lux (Lucke, 2007; Feiner, 2006).

®depmeHTHCaHE KOOAcHIlE c€ MOTY MAaKOBAaTU y MPEXHIle, pynuyacte Qoiuje win y
Marepujane ciado MpoIycHe 3a KHCEOHUK U BIIary, IITO j€ CIy4aj KO MyHhCEHa 01 BAKyMOM,
Kao W TakoBama 1oj m3MemeHoM atmochepom (70-80% N, u 20-30% CO,). Bakymcko
NaKOBahE yCIopaBa pa3Boj IUIECHH, JIOK Y CIIy4ajy U3MemeHe atMoc(epe TOCTOjH U JOAATHO
AHTUMUKPOOHO JaejcTBO mopekioM on yribeHe kucenmnHe (H,CO;) Hacrane pactBapameMm
VIJbeH-IUOKCHIIA Y BOIM, INTO je mpaheHo OnakuM 3akuinesbaBameM mpousBoaa (Lucke,
2007; Feiner, 2006).

2.2.6 Ctaprep KyJaType

VY MHAYCTPHjCKOj POU3BOIKBH (PEPMEHTHCAHNX KOOACHIIa IPUMEHA CTapTep KyJITypa
uma ce Behu 3Hauaj. OCHOBHU pasno3u ynorpebe cy kpahe Bpeme npousBojame, nosehana
6e30enHOCT 1 Beha ypaBHOTexeHOCT KBanuTeTa npousBoaa (Lucke, 1994). C npyre ctpane,
NpUMEHA WHIYCTPHUjCKHX CTapTep KyJTypa 4YecTO je MOBe3aHa ca HEIOBOJBHO H3PAKEHOM
apoMOM, Yy OJHOCY Ha TpaJWIHMOHAIHE IPOU3BOAE. 300T Tora Cy MPOTEKIE EIeHH]je
U3BpIIeHa OpojHA UCTpPaKKBaWka Pay YTBphUBama KOje Cy BPCTE U COjeBH Haj3HAUAjHUJU 32
onpeheHo mozapydje, Kako OM ce odyBajlia MPEMO3HATIEUBOCT M PA3HOBPCHOCT UYJIHUX
CBOjCTaBa y yCJIOBMMa HMHIYCTpHjCKE Mpou3BOIme (epMmeHTHcaHux kobacuua (Cocolin u
cap., 2009; Rantsiou u Cocolin, 2006; Samelis u cap., 1998).

[Ipema Hamm-u (1995), craprep kynType Meca Cy npernapaté KOju caap)ke aKTHBHE
WIN ycliaBaHe MHUKpoOHe henmuje 4MjuM J0o1aBameM ce pa3BHjajy TMOXKEJbHH METa0OIHMYKH
IpOLIECH Y MeCy. Y CaBpEMEHO] POU3BOIBH (PEpPMEHTHCAHNX CyBHX KoOacuia Hajuemrhe ce
KOPUCTH MeIIaBUHA MIICYHOKHCEIIMHCKUX OaKTepHja M Koaryja3a HETaTUBHUX KOKa, Kako Ou
ce ocurypao naa pH Bpeanoctu u oxnrosapajyha apoma npoussoaa (Cocconcelli u Fontana,
2008; Demeyer u Toldra, 2004). O Mie4HOKHCETUHCKUX OakTeprja y EBpornu ce 3a craprep
Kynatype, Hajuenthe, kopucre Lactobacillus sakei, L. curvatus, L. plantarum wu L. pentosus,
1ok ce y CAJl, 30or Bumie Temrepatype ¢pepMeHTaiyje, yenthe ynorpedspasajy L. plantarum,
Pediococcus acidilactici n P. pentosaceus cojeBu. 13 rpymne koarynasa HEraTHBHHUX KOKa
KOMEpIHjaTHO ce Kopucte Staphylococcus xylosus, Staphylococcus carnosus n Kocuria
varians (Ammor u Mayo, 2007). Craprep Kynrype ce nonajy Ha HMBOY oj 6 mo 7 log
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jeAMHUIIA MO0 TpaMmy cajpikaja HaJaeBa, Kako OM NpeAcTaBjbalie Haj3acTyIUbEHHU]Y TPYILy
MUKpoOHnoTa Ha nmoueTky ¢epmentammje (Incze, 2004; Tyopponen, Petaja u Sandholm, 2003;
Huerta wu cap., 2004). Bumeneuenujcka NnpUMEHa Yy HWHAYCTPH]CKO] TMPOU3BOILH
dbepmeHTHCAHUX KoOacuila JoBea je N0 pa3Boja TpU reHeparuje craprep Kynarypa. [IpBy
MPEJICTaBbajy MUKPOOPTaHU3MHU IMOPEKIOM U3 (pepMeHTHCaHe XpaHe OusbHOT mopekna (L.
plantarum n P. pentosaceus) KOju c€ OUIMKY]y Op3uM 3aKHIIIeJhaBamkEeM Cajpikaja aiau 0e3
noceOHe MpuIarol)eHOCTH Ha €KOCHUCTEM Meca, IITO OMOryhaBa yMHOKaBame M yoOH4ajeHO
npuUCyTHHX XetepodepmeHntaTuBHUX LAB ca, moryhmm, Hemoxe/bHUM TMOCHIEIUIIaMa 10
KBaJIMTET MpoM3BoJa. Jlpyra reHepaiuja craprepa cy BpcTe U30j0BaHe U3 Meca (Hajuermhe L.
sakei u L. curvatus) xoje 3axBasbyjyhu Beoma mo0poj mpuiaaroheHOCTH Ha yCJIOBE CPEIUHE
MIPEOBJIA/IaBajy TOKOM YUTABOT MOCTYIKa 3pE€Ha, 300T Hera cy y caBpeMeHO] MHIYCTPHjCKO]
MpOM3BOAKY, BEhMHOM, 3aMeHWIEC TIPBY TeHepaljy craprep Kyatypa. Pas3Boj tpehe
reHepanyje je y TOKy U MMa 3a IWJb Jla c€ KOMepIjanu3yje IpuMeHa cojeBa 0COOEHUX 3a
oapeheHn TUN MPOW3BOJA, NMpPU YeMy C€, TOJAaTHO, TeXKH Ka HM30JIaTHMa Ca H3PaKCHUM
OAaKTepHOIMHOT€HUM, CEH30PHMM, TEXHOJIOIIKAM, HYTPUTUBHUM WJIH TNPOOHMOTHUYKUM
cBojcTBHMa. Mukpoopranusmu Tpehe renepaiyje ce Ha3uBajy jour U (pyHKIIMOHAIIHE CTapTep
kynrype (Hugas u Monfort, 1997; Vignolo u Fadda, 2007; Cocconcelli u Fontana, 2008).
'otoBu mpemapatu crapTep KyJATypa c€ Yy TpPOMETy Haja3e y 3aMp3HYTOM WIH
arno¢puIn30BaHOM OOJMKY M JI07lajy C€ Ha MOYETKY YCUTH-aBama Kako 0u ce hemuje mro
paBHOMEpHH]E pacnopenuie mo caapxkajy Hagesa (Hutkins, 2006; Feiner, 2006).

OcHOoBHU 0e30eTHOCHM YCIOBHM NpH onabupy OakTepuja 3a CTapTep KyJIType Cy
OJICYCTBO ITaTOT'€HOT, TOKCUT€HOT M aJIepreHOT CBOjCTBA, KA0 U OJICYCTBO CTBapamba OMOTEHHX
amuHa. Benuku 3Hauaj ce mpuaaje U reHeTCKOj CTaOMIHOCTH, OJHOCHO, COJeBH HE CMejy JAa
OyIly OTIIOpHU Ha aHTUOMOTUKE, HUTH J1a JIaTy OCOOMHY Mpey3uMajy WJIH MPEHOCe Ha Ipyre
MHUKpOpraHu3Me, Kao HU Ja Oyay mpeaMeT reHercke Moaudukamuje. OCHOBHH TEXHOJIOIIKU
3aXTE€BH Cy OTHOPHOCT Ha ¢arHe MH(]EKIHje U OACYCTBO METAOOJWYKUX IMPOU3BOJA KOJU
HETOBOJHHO yTHYY Ha CEH30pHAa M HYTPUTHBHa cBojcTBa koOacumua (Warriss, 2006; Toldra,
2002; Lucke, 2000). [Topen Tora, crapTep KyJIType MOpajy H00po Ja OTHOCE KOHIIEHTPAIU]y
10 6% xyxumcke conu u 10 100 mg NaNO, o kunorpamy Hazaesa. [loxessHe ocobune cy na
MPOM3BOJIC €H3UM Karajlady, PenyKyjy HuTpare, yHampehyjy Mupuc M yKyCc Mpou3BOja, HE
NPOM3BOJIE CIIy3, JEIyjy AHTarOHHUCTUYKM Ha MATOr€HE M HEMOXKeJbHE MHKPOOpTraHU3MeE,
JIeTyjy CHHEPTUCTUYKH Ha KOPHUCHE MHKpPOOpPTaHM3Me, Kao W Jia MPOU3BOJIE MOHOAMHUHO
OKCHJIa3a M TUaMHUHO oKcuaasa ensume (Warriss, 2006).

VYnorpeba miIeCHM Kao cTapTep KyJATypa, ca CIOJballlbe CTpaHe OMOTaua,
nojpazymMeBa ona0dHp cojeBa KOjU HE CTBapajy TOKCHMHE M AHTHOMOTHKE a YCHEIIHO Ce
YMHO)XaBajy y MPUCYCTBY HUTPATHUX U HUTPUTHUX COJH, Beher caapikaja MiedyHe KUCEINHE,
Kao M MU HIXKUM TeMreparypama 3pema. [lopen Tora, mopajy na ce no6po npuuspuihyjy 3a
OMOTAad, Jla CTBapajy KOJIOHH]jE Oelie WIH CBETIIOKYTe 00je TOKoM (hase cymiema u Ja 3Ha4ajHO
JonpuHOce oOpa3oBamy ojrosapajyher mupuca u ykyca mnpousBoaa. CojeBH KojH
UCITyHaBajy HEBEIEHE YCIIOBE MpHIanajy Bpcrama P. nalgiovense n P. chrysogenum amm ce
cMaTpajy MOXKEeJbHUM U TOojeauHu cojeBu on P. gladiole nma ywak u P. camemberti, xoju ce
PEeBacX0IHO ynoTpebibaBa y mpou3Boamu cupa (Bruna. u cap, 2003; Lucke, 2000; Grazia u
cap., 1986). Ox kBacana ce y KOMEpLHjaTHUM CTapTep KyJATypama ynoTrpeOJbaBajy COjeBU
Debaryomyces hansenii (Candida famata), camOCTaJlHO WIW 3ajeJHO ca IUIECHUMA W
OakTepujama, MpH 4eMy Cy YCIOBU onabupa ciuyHM kao kox miuecHu (Dolores-Selgas u
Luisa-Garcia, 2007). Craprep KyJiType IUIECHH W KBacalla c€ HaHOCE Ha OMOTay IMPCKambEM
WK TIOTalamkeM KoOaculla aji ce HaBoJe M NMPUMEPH J10JaBama KyJITypa KBacala y caapikaj
Hazaesa (Feiner, 2006, Lucke, 2000).
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2.3 BUOJIOIKE OITACHOCTHU ®EPMEHTUCAHUX CYBUX
KOBACHIA U BOJIECTH ITPOY3POKOBAHE XPAHOM

[TojaM omacHOCTH y TMPOM3BOAGH XpaHE IMOJIpa3yMeBa CBAKOT YMHHOIA WJIM CTarbe
Koje Moxe na Oyze mTeTHO mo 3apaBibe yoBeka (EC, 2002). IIpema mpupoam ocoOuHa
OTIACHOCTH MOTY OWUTH OMOJIOIIKOT, XeMHJCKOT Win ¢u3nukor mnopekia. Kaga cy y nuramy
dbepmenTucane kobacwuile, o 3Hauaja cy cienehe omacnoctu (Lucke, 2014; Toldra u Reig,
2007; Pierre, 2007; Fraqueza, Barreto u Ribeiro, 2007; Bunci¢, 2006; EFSA, 2004):

1. buosomike onmacHOCTH

e MukpoOuosomike onacHoctu (Escherichia coli O157:H7, Salmonella enterica, Listeria
monocytogenes n Staphylococcus aureus) n
e napasurosomke onacHocTH (Trichinella, Cysticercus u Toxoplasma gondii);

2. XeMmujcke omacHOCTH (adiaTOKCUHU, OWOTeHH aMUHHW, HUTPO3aMUHU, HUTPHUTH,
MEPOKCHM W3 MACHOT W MHIITUNHOT TKWUBA, MOJMIUKINYHA apOMATHYHU YTJHOBOJIOHHUIN
U3 JIMMa ¥ PE3UIye BETEPHHAPCKHX JICKOBA);

3. ®u3nYKe OMACHOCTH (CTpaHa Tejla Kao INTO Cy OMUJBLU OJ KOCTH]y, IJIACTHKE M METala,
YECTHIIE O] APBETA U MECAK).

VY namem TeckTy he OWUTH ommcaHe caMO ONACHOCTH Koje cy oOyxBaheHe Temom
UCTPAXHUBaa MPEUIOKEHE TOKTOPCKE TUCEPTaLH]e.

2.3.1 Salmonella enterica subspecies enterica

Canmonenosa cnana y Hajuenthe 6ojiecTd Mpoy3poOKOBaHE XPaHOM M IPENo3HaTa je
Kao 3HaYajHUja 300HO3a y TIOTJIEy EKOHOMCKUX TyOuTaka y croudapctBy. [llupoko je
pacnopoctpameHa mel)y momahum kuBoTHIaMa, KOje MOTY OUTH aCMMITOMATCKH HOCHOIIH,
300r dera ce HajyclemHuje cy30Mja Mepama Ha HHBOY TIpUMapHEe NPOU3BOAKBE U
noboJblabeM xurujeHe y oxBupy kinanuna (WHO, 2013; Norrung u Buncic, 2008;
Skandamis u Nychas, 2007).

Pon Salmonella obyxBara nBe Bpcre, S. enterica m S. bongori on Kojux je apyra
IPUCYTHA, YIJIABHOM, y XJIQAHOKPBHMM >KMBOTHHAMa, NPBEHCTBEHO TI'MU3aBLIMMA, HAKoO,
peTko, Moxe na m3azobe Oonect u kox Jbyau (Fookes u cap., 2011). ¥V okBupy Bpcte S.
enterica pa3nuKyjy ce MOABPCTE enterica, salamae, arizonae, diarizonae, houtenae W indica,
npu dyemy >99% cayuajeBa wuH(peKuuje JbyaU Y3poKyje mpBa moaBpcTa. Cammonene
HACTamyjy AWTECTUBHU TPAKT PA3UYUTHX BPCTA KUBOTHHHA, NPH YEMy CBUEEC M KHBHHA
IpeJCTaB/bajy HApPOUUTO BajkaH pe3epBoap 3a JbyJle, JOK Cy Ka0 BEKTOPH 3HA4YajHU MHCEKTH,
muBJbW Tonapu u ntuie (Scannell, 2012; Adams u Moss, 2008).

VY3pouHunu caiaMoHeno3e ¢y I'pamM HeraTMBHM acloporeHu mranuhu, ryxuHe 2 a0 3
um u mupure 0,7 - 1,5 pm, koju He 00pa3yjy KapaKTepUCTHUYaH pacropei. YTIaBHOM Cy
NOKpPETHU 3axBasbyjyhu meputpuxHo obpaciuMm duarensama, ocuMm ouotumnosa S. Gallinarum
u S. Pullorum, xoju ve mocenyjy ¢uarene. @akyaTaTuBHU Cy aHAepOOH, MPUTIAIA]y TIOPOTUIN
Enterobacteriaceae n mocenyjy €H3UM Kartanasy aiau He mocenyjy uutoxpom C eH3uwm,
OJTHOCHO, J1ajy HeraTWBaH pe3ynTar Ha okcuaasza tecty (WHO - GSS, 2003; Kwon u cap.,
2000). OcHOBHU YCIJIOBH NOTPEOHN 32 pa3MHOKaBamkE CaJIMOHENA Cy IpuKazaHu y Tadenu 2.5.
Meby cojeBuMa 1MocToje 3Ha4ajHE Pa3IUKe y MOTJIeay TOIUIOTHE OTIIOPHOCTH, IIPU YeMY CY S.
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Senftenberg u S. Irumu HajoTmoOpHMje HA BUCOKE Temmeparype, ok cy S. Heidelberg u S.
Typhimurium Hajoosbe npunarohene Ha Hucke temmeparype (Food Safety Authorithy of
Ireland, 2011; Jay, 2000).

Ta6ena 2.5. YUnHuouu Koju yTudy Ha yMHOaBamwe canmonena (Food Safety Authorithy
of Ireland, 2011)

Yciaosu Munumym OnTumym Makcumym
temneparypa (°C) 52 35-43 46,2
pH 3,8 7-75 9,5
Ay 0,94 0,99 > 0,99
"_BeliiHA CEPOTHIIOBA HE PACTE IPH TEMIePaTypH Hikoj o1 7 °C

Hajamxa a,, BpeAHOCT HEONMXOAHA 32 yMHOXKaBame canmonena je 0,93 - 0,94, ¢ npyre
CTpaHEe JI0CTa YCHEIIHO MPEXHBJbABAjy Y CyBOj XpaHH, OJHOCHO, Y XpaHM 4YHja aKTHBHOCT
BOJIC je 3HATHO HIXKA OJ HaBeleHe BpenHOCTH. OCeTIbHBE Cy Ha MOBHIICHY TEMIIEPATypy U
O0uBajy yHMIUTEHE NpU yoOMuYajeHMM IOCTyNuMa ToIulIoTHe obpage. C TuMm y Besw,
3arpeBame Meca ca pa3Bojem Temmepatype ox 70 °C y cpeHimeM ey Mace YHHINTaBa CBE
COjeBE 3a OKO JIBa MUHYTA, JIOK je mpu temmepatypu ox 56 °C morpebHo oko 30 MHuHYTa
(Food Safety Authorithy of Ireland, 2011; Berger-Jeki¢ u cap., 1997). Canmonene mo0po
NOJHOCE HUCKE TeMIlepaType W MpOIajaajy MOCTENEeHO, TaKo Ja MOTY Jla ONCTaHy JyKe OJ
TOJMHY JaHa y Mecy 3amp3HyToM Ha - 15°C (Escartin, Losano u Garcia, 2000). OcetspuBe cy
npemMa HOPMaTHBHO JI03BOJHEHMM KOJNMYMHAMa HHUTpuTa y mecy (mo 150 mg/kg), mok mx
pacTBOp KyXHWEHCKE COJM YHHINTaBa Tpu KoHneHTpamuju ox 9 % (Hospital, Hierro u
Fernandez, 2014; Jay, 2000). Ocum y aepoOHOj U aHaepOOHO)j CpEUHH, CAIMOHENE MOTY Ja
ce yMHOXaBajy u y Mmoaudukoanoj armochepu ca 20 % CO, (ICMSF, 1996). 3ajennnuka
6uoxemujcka ocoonna Behune cojesa je IMViC dopmyna: - + - +, 0JICyCTBO €H3UMa ypease,
Kao M OJICYCTBO IPOM3BO/AIE KHCEIHHE 01 JlakTo3e. CaaMOHeNne ¢y OTHOpPHE Ha pa3inyuTe
AHTUMHKpPOOHE CYIICTaHIIe, Kao INTO Cy TETPaTHOHAT, CEJCHUT, OPHIMjaHT 3€JCHO U
HATPHUjyM-JIaypuiI-cyidar, ITo ce KOPUCTH Y TOCTYTIMMAa H30JaIHje u3 XpaHe u Boje. Kao u
ocTanie eHTepoOaKTepHje, OCeTJbUBE Cy Ha xJyiop M xyopHe mpenapate (Fung, 2010; Berger-
Jeki¢ u cap., 1997). Y cnospamm0j CpeHE Cy TIOCTOjaHe M MOTY Jia TIPEXKHBE Y CyBOj 3€MJbH
16, y Bnaxuoj 12, y 6Ganern 11 meceuu, 10K y Boau MpexuBibaBajy a0 3 Henesbe (Lolin,
1991).

CanMoHene O/UIMKyje BEIHMKa CEpOJIOIIKa Pa3HOBPCHOCT M JI0 Cafa jeé MPEHno3HaTo
Buie o1 2600 cepoTHioBa Koju MOTY J1a U3a30BY HH(EKIH]Y Jby U, 011 Kojux cy S. Enteritidis
u S. Typimurium Hajuerthu y3pouHuin Ha noapy4jy EBpore. YV morieay enuaeMuoIorHje
HajKOpHUCHHU]a je mozena cojea npema Kaufmann-White memu. HaBegeHuM HaulMHOM ce HE
MOJKE OIHMCATH IEJIOKYITHA aHTUTeHa Tpal)a cBakor n3ojaTa anu je oMoryheHo \UxoBo OJmxKe
onpehuBame y aujarHocTHuke cBpxe. IlpemMa HaBeneHO] IIEMH CBH HM30JaTH C€ IPBO
pa3BpcTaBajy npema O (COMaTCKMM) aHTHUT€HUMA, KOjU MPECTaBIbajy MOJUCAXapHIHE JIAHIIE
U3 CroJhallkbe MeMOpaHe a 3aTHUM ce onpel)yje TUIl n3oyiaTa Ha OCHOBY CBOjCTaBa aHTHICHA
cMemTeHux y okBupy ¢umarena (H anTuren). 3a pasnuky o Ipyrux eHTEpoOaKTepwHja,
CaJIMOHEJIE MOTy Jla HCIOJbaBajy aHTUreHcKy rpaly ¢marema y nBa oOmmka (¢ase),
3axBasbyjyhu WHBEp3Wju Neja HykJIewHCKor jaHia. C TUM y Be3H, IMOJeUHU CEPOTHIIOBH
jeaHe WM pa3IMYUTHX Tpyla MOTy Ja uMmajy uctoBeTHH H anTturen jemne ¢ase, anu na ce
pasnmukyjy mo H antureny apyre ¢ase, yciaem dera je y IuJby yTBphHBama CEpOTHIIA
HEONMXOoHO oapeanTu aHTHreHe oOe (daze (Roumagnac u sar, 2007; Adams i Moss, 2008;
Berger-Jeki¢ u cap., 1997). S. Typhi, S. Paratyphi C u S. Dublin nocenyjy kamncyiy, 0JHOCHO,
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Vi aHTUTEH KOju mpekpuBa comarcku O aHTUTeH, 300T Yera gaTu OOJIMIM HE MOTY Ja ce
CEpOJIOIIKY TPYIUILY, HAPOUHUTO Kaja Cy y MHUTamy cBexH nzonatu (O nHArIyTHHAOWIHOCT).
JabuMm KynTHUBUCameM, MehyTuM, cMamyje ce konuunHa Vi anturena (Berger-Jeki¢ u cap.,
1997).

3apakaBame JbYAH HAcTaje, YIIIaBHOM, (heKkajaHo 3aral)eHoM XpaHOM M BOJIOM aji je
Moryhe ¥ HerocpeTHUM JI0JIMPOM JKHBOTHHE HIIH ca oco0e Ha ocoly (Food Safety Authorithy
of Ireland, 2011; Giannella, 1996). Pamupenoct canmonene mel)y >KuBoTMmama, Kao My
CTIOJBALIH0j CPEANHH, OMOryhaBa BEHO MPUCYCTBO Yy Pa3IMudUTHM TUIIOBUMA HAMHUPHHIA T1a
Cy jaja, »KMBHHCKO, CBUI,CKO M TOBehe Meco M MIIEKO Haj3HauajHUjU M3BOpU HHQEKIHje.
CnyvajeBn wuzaszBanu S. Enteritidis yrimaBHOM cy TpOy3pOKOBaHM 3apakXeHHUM jajuMa |
nuiehum mMecom, ok ¢y kox S. Typhimurium cBumcko, roehe u nunehe Meco HajBaXHUjU
n3Bop uHpexkmuje (EFSA, 2013). HenoBosbHa ToruioTHa 00paja M YHaKpPCHO 3araheme dmHe
TJIaBHE TPEIKe Y IPOU3BOIBH, MPEPAan U MPUIIPEMH XpaHe Koje oMoryhaBajy na enunemuje
calMoHesno3e Oyay TNpOy3pOKOBaHE Kpajibe PA3IUYUTHM IPOM3BOAMMA, Kao, Ha TPHMED,
IIYHKOM, CEHJBMYMMA OJf TYH-E€BHHE M OJ Meca MacTpMke, mwiehuMm OaTanyma, KyBaHUM
jajuMa, macTepu30BaHUM MIIEKOM, 4elap CHpPOM, Ae3epToM oJ jaOyka, cajaToM OJ KW,
caJlaTOM O] Kymyca, 4okoiagoM wiu gumama. C tum y Be3u, 1994. rogune emmaemwuja
cainMoHeno3e ca mporieHoM of 224 000 3apakeHnx Owiia je Mpoy3pOKOBaHa CIAIO0JICIOM
CMEIITEHUM Yy KOHTEJHEpUMa Yy KOjUMa Cy MPETXOJHO IMPEBOXEHA CHpOBa jaja, 0e3 Jbycke
(Adams u Moss, 2008; Hennessy u cap., 1996).

VY uuspy ycrnemrHuje AWjarHOCTHKE M eMUIEMHOJIOTH]e, WACHTH(PHUKAIMja Hajuemhux
CEpOTHIIOBA CE, OCUM KYyJITYPaJIHO M CEpPOJIOIIKH, YIIOTIYYje U JPYTUM METoJaMa, Kao IITO
cy (parorunuzanmja, OMOTUNM3ALIK]A, aHTUOHOTpaM, MpoduIHcake Ha OCHOBY IUIa3MHA, KA0
1 Ha oCHOBY mysicupajyhe ren enexkrpodopese (Adams u Moss, 2008). Behuna canmonena y
OKBHUpY TMOJIBpPCTE enterica cnocoOHa je Ja M3a30Be MH(EKIM]y KOA Pa3IMUUTHX BpCTa
JKUBOTHIbA aJTM TTOCTOj€ U OOJIMIINA KOjU Cy TIpHIaro)eHr Ha camo jeTHOT WIJIM CBera HEKOJIUKO
BpcTa nomahmHa, kao mro cy, Ha npumep, S. Typhi, S. Paratyphi A u S. Paratyphi C xon
Jbynu, S. Dublin kox rosena, S. Choleraesuis kon cBuma u S. Abortusovis koj oBama. Y ToM
ciydajy denthe ce jaBiba TeXH OOIHMK MH(EKIH]je, OAHOCHO, CUCTEMCKO 000JbeHe U M0bayaj,
Kao ¥ CIIy4ajeBH aCHMIITOMATCKOT KJIUIOHOMTBA. [ToTpeOHO je HanoMeHyTH 12 ¥ CepOTUTIOBH
6e3 mocebHe mpuiaroheHocT ka oapeheHoM nomahwHy MOTry Ja M3a30BY TEKH KIMHHUYKU
00JIMK aju, yrJIaBHOM, W3a3UBajy JIaKIIH, JJOKAIM30BaHU, IPeBHH, 00uK nHpeknuje (Adams
u Moss, 2008; Uzzau u cap., 2000).

Kon yoBeka 3apa’keHOT CalMOHEIOM MOTY Jla C€ UCIIOJbE OIIITA UKINYHA 000JbEHA,
racTPOCHTEPUTUCH, CENTUKEMHja, (OKaTHE WH(EKIHje pPa3TMYUTUX OpraHa W TKHBA H
acuMrntoMarcko kimunoHomTBo (Berger-Jeki¢ u cap., 1997; Giannella, 1996). UudexTnBHa
1033 je BeoMa pasnnumTa M Kpehe ce ox cera Hexommko 10 oko 10° CFU, mro ykasyje ma
NPETXOJHO YMHOXKaBame Y3pOUHHMKA Y XpaHH HUj€ HEOMXOHO 3a HacTaHak Oonectu (Adams
u Moss, 2008; Food Safety Authorithy of Ireland, 2011).

TudycHa m mapatudycHa Trpo3HHIA Cy ONIITa HUKIMYHA 000JbEHA JbYIU YHUjH
y3pouHui mMory Outu S. Typhi m S. Paratyphi A, B u C, npu yemy npBU Y3pOYHUK,
yTJIaBHOM, M3a3WBa HAjTS)KU KIMHUYKU 00IHMK. bonecT ce mpeHocu (hekaaHO-OpaTHiM Iy TeM
(Boma, xpaHa) wiH, pehe, HEMOCPEIHUM TOAUPOM TaKO Ja KHUBOTHUI-E HEMajy 3HAYajHU]Y
YJIOTY Y HEMmocpeaHoM Immperny uHpekuje. [IpeTnocraBiba ce aa je ommTy 00K Ooectr
nocneanna Behe OTMOPHOCTH Y3pOYHHMKA Ha JEjCTBO (harouura y OKBHPY oJ0paMOeHOT
onroBopa opranusma. MukybOammja tudycHe rpo3Huie Tpaje oxa 3 mo 56, mpoceuno 10-20
JlaHa, HAKOH 4era J0Ja3W JI0 MOCTENEHOI TNOBHUILIECHa TeMmeparype (TOKOM NpBa TpH JaHa
KIMHWYKE  CIIMKe), TryOuTka  ametuTta, riaBobospe, OonoBa y  mumuhuma,
HeypoIICuXHujaTpHjckux nmopemehaja u 3aTBopa. IIpeTxoaHO ce MOXKe jaBUTH raCTPOCHTEPUTHC
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KOjU ce TMOBJIa4M Npe HacTaHKa CUCTeMCKOT 00nuka 6onectu. CalMOHeNe MPOAUpy Y eIUTel
peBa ® J0CMeBajy JUMGPOTOKOM [0 ME3CHTEpUjaTHUX JUM(HHUX YBOpOBa, TNE CE
YMHOXaBajy y Makpodaruma. 13 makpocdara nocneBajy y KpBOTOK M pa3zHOCE Ce IO IeJIOM
TeJy, MTO je mpaheHo M0jaBOM IIPBEHUX Tera Mo KO Tpyau U TpOyxa, Koje ce Ha MPUTHCAK
nosnaude. Y apyroj ¢azu 60ecTH caiMOHeNe ce HacesbaBajy U YMHOXKaBajy y JKy4HO] KecH,
OJIaKJI€ HaceJhaBajy TaHKA IpeBa Y3pOKyjyhH 3amajbehe M CTBapame TPHU3IUIA KOoje, Y
TEIIKUM CIIy4ajeBHMa, MOTY Jla MYKHY Ca IMOCICAWYHUM 3alajbeheM TPOYIIHE MapaMule.
['po3numa je mpucyTHa U y Apyroj $ha3u 6onecTH, y3 A0JaTHY MOjaBy IPOJUBa, KOjU ce 300T
XKyTo-3eJieHe 0oje Ha3mBa ,,cyma on Tpamka“. IIpaBoBpemeHna ymnoTpeba aHTHOMOTHKA je
MpecyIHa IpH YeMy ONopaBak Tpaje 4-5 Henesba, ca MOTyhHM KIMIIOHOIITBOM Yy Tpajamy O]
HEKOJIMKO MECEIM JI0 HEKOJHMKO TOAMHA, HApOYMTO KOJ jkeHa. Jlena obomeBajy y Onaxem
00Ky M petko moctajy kiuionHome (Adams um Moss, 2008; Public Health Agency of
Canada, 2010)

Ocranum CepoTUIIOBH, KOJjU HHUCYy chnenuduuHd 3a 1gomahwHa, JOBOJAE 10
racTpOEHTEPUTHCA, OJHOCHO, JIOKanu3oBaHor oOmmka Oomectu (Giannella, 1996).
CanMonesno3a y HaBeAeHO] (opMH je pammpeHa MojaBa MW TOCHe KaMITUI00aKTEpHO3e
Hajuemrha je mpujaBibeHa OoJect mpoy3pokoBaHa xpanoMm y EBporu (EFSA, 2013). Knuanuka
CJIMKa TOYMH-€ U3HEHAJHOM MYYHUHOM, MoBpahameM U rpueBrMa y TpOyXy, HaKOH 4era ce
jaBJpajy MpOJHMB M TPO3HMIA. Pa3nor HacTaHka MpojuBa HHUje MOTIYHO NMPOTYMayeH aji ce
cMarpa Ja je Tocleauiia JejcTBa BuIIe uynHuiana. CaaMoHele Koje TPEeXHBE JEjCTBO
XKellylauHe KHcelauHe mpuuBpinhyjy ce ¢pumOpujama 3a enutenne henmuje 1peBa, HAPOUUTO
uieyMma, y Koje mpoaupy nmomohy tpeher Tumna cekpennoHOT cucTeMa ¥ YMHOXaBajy ce 1a 0w,
noTtoMm, OWjie MCTUCHYTE y CIIoj WcmoA enutena. Kao oaroBop Hacraje 3amajbeihe TKUBA U
ociiobaha ce mpocTarnaHAWMH, KOJU y EHTEpPOIMTHMA MOACTHYE aJACHWIAT ITUKJIA3y, IITO
crpeyaBa yHomema enexrpoiura (CI, HCO3', Na'), y3 HCTOBpeMEHO HCIyMITaBamke HCTHX Y
HIYIUbMHY LpeBa. 3a €NeKTPOJIUTHMA W3 EHTEpOLUTa OJAJIa3e U MOJEKYJHd BOJE YHUME Ce
peMeTH paBHOTEKHHU OJHOC U3Mel)y arcopriiygje u pecopriyje u 1oa3u 10 1ojaBe MpoJinBa.
[TojenquHu cojeBU calMOHENa, Takole, MPOU3BO/Ie TOINIOTHO OCETJHMBU €HTEPOTOKCHH, Ka0 U
IIUTOTOKCHH, O] KOjUX MPBH HETIOCPEIHO a APYTH MOCPETHO YyTHYE Ha TOjavyaH paj aJeHusIar
nukiaze (Adams u Moss, 2008). Knuanuka cnuka mMoxke na Oyae Omara 1o o30uJbHA ca
TpajameM Oonectu o 5 no 7 nmana. CrnpoBoau ce, YIJIaBHOM, CYIICTHTYIIMOHA Teparuja
HAJIOKHAJIE TEYHOCTH U eJIeKTpoiiuTa, 6e3 ynorpede antuomoruka (Public Health Agency of
Canada, 2010). CaiMOHENO3HM TaCTPOCHTEPUTUC TIpeACTaBba O30MJbaH 3APABCTBEHU
npo0iieM y 3eMJbaMa y pa3Bojy, Irie cMpTHOCT Moxke Outu u 10 24% (Chimalizeni, Kawaza u
Molyneux, 2010). Kon nene, cTrapujux ¥ MUMYHOKOMIPOMHTOBAHHUX 0coba Moxke Johu 10
npojiopa HecTIeNM(UIHNX Y3POUHHKA Y KPBOTOK Ca HACTAHKOM >KHBOTHO-YTPOKECHOT CTamba
(cenTukemuje) U Moryher, MOCIeIUYHOT pa3BOja JIOKATM3OBAHMUX KAPUINTA Y PA3THUUTHM
nenosuMa Tena (Public Health Agency of Canada, 2010).

Kana cy y nutamy (epmeHTHCaHe KoOaculle, jeJjaH O/ MPBHUX 3BAHUYHUX IOJaTaKa O
eNMUICMHjH CAIIMOHENIO30M je HaBox Taplin-a u3 1982. rogune y Aycrpanuju. Hakon Tora, y
Typckoj, EBponn u CeBepHoj Amepuuu 3abenexeH je Behu Opoj MAacOBHHMX CiydajeBa
000JbeBaa BE3aH 3a JAaTy KAaTEropujy MpPOM3BOJA, HAPOUUTO TOKOM TOCIEIEHHX JECETaK
roauHa (Tabena 2.6).
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Ta6ena 2.6. Enunemuje caamoHenose npoy3pokoBane (pepMEeHTHCAaHUM KobacHuliama

(Lucke, 2014)

Oo6osenn/
JpxaBa Y3pouHuk T IIponsson Paznor Pedepenna
1 2 3 4 5 6
Uranuja Salmonella 2/1 1? 3331;’[:6 eHa f:: eTHeTyiaJ?f 3— e Bonilauri i
! Typhimurium P JeHa y PTEP KYITY-D sar., 2013
noMahWHCTBY Y HATPUTA
Salmonella Wranujancku Tum Scavia i sar
Hranuja Goldcoast 37/2 J Hemnosunar ?
caname 2013
ITocTopouecHo
3araljeme pHIM
Salmonella Wranujancku tun | u 6enum Onode- Gieraltowski i
CAQl . 272/-
Montevideo caname poMm, mocyTum no | sar., 2012
TOTOBUM
POM3BOAMMA
Salmonella Kuhn i sar
Jancka Typhimurium | 20/- VYBo3Ha canama / | Huje HaBeneHO "
2011
DT 193
Salmonella
. ®paHIlyCKH TUI .
Enterica Bone 1 sar.,
®paHIrycka 32/- CYBE CBUIHCKE Hemnosnat
serotype 4, 2010
12:5:0 ¢ep. kobacure
Hemauxa Heonrosapajyhe Casesin
. Salmonella depmeHTHCAHA AroBapajy HWHCTUTYT 32
(jemna yumheme
Panama Kobacuria OIICHY PH3H-
o0acr) oMOTaya
Ka, 2009
Hematka Sulmonella Munn canama PoGept Kox
(nena) Panama mrranuhm, Hemo3nar WHCTHTYT,
It HEeIUMJLEHU 2008
Salmonella ) MPETIOCTaBKa Ja ..
. . . Uranujancku tun | . Luzzi i sar.,
Hranuja Typhimurium | 63/- cataMe je ckpaheHo 2007
DT 104A BpEME CyIICHa
Hopenka Salmonella s4/1 Jlaacku taun nmpernocraBka na | Emberland i
Kedougou caimame / CYy 3aYUHH sar., 2006
Salmonella Navarro i sar
Kanama Typhimurium | 45/- Canama Huje HaBeneHo 2006 ”
PT U302
Salmonella [Tomycysa Hp criocTapKa ja .
je ckpahen Bremer i sar.,
Hemauka Goldcoast 25/- (dbepMeHTHCaHA
MOCTYyTIaK dep- 2001
kobacura .
MEHTAaIHje
Salmonella . Ulutan i
(7
Typcka Typhimurium 42/7 Cyuyxk Huje naBeneno sar..1998
depMmeHTaHjA
Salmonella . mpu 23°C, 6e3 .
. L Wranmjancku tam Pontello i sar.,
Hranuja Typhimurium | 83/- cTaprepa,
caname 1998.
PT 193 ckpaheHo Bpe-mMe

CylICHa
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Hacmaeax mabene 2.0.

1 2 3 4 5 6
Salmonella bonora Sauer i sar
CAl Typhimurium 26/- koOacura tuna | Huje HaBeneHo 1997
mbaH
Benuka Salmgnellq MuHncanama 3arahene Cowden i sar.,
. Typhimurium | 101/-
bpuranuja DT 124 mranuhu CHUPOBHHE 1989
. Bonoma xobacuia . Van Netten 1
Xonanauja 17/- Huje naBeneno sar., 1986
.. Salmonella . Taplin J.
(') b
Australija Newport 279/7 Canama Huje HaBeneno 1982

2.3.2 Escherichia coli O157:H7

[TocebHy nmaxkmpy Hay4dHE JaBHOCTH, 0/ paHux §0-THX ronuHa, 3ay3uma cepotu E. coli
O157:H7, xao jeman ona Haj3HAYajHUJUX TIATOTEHA 3a JaBHO 37paB/beé W TO HE 300T
ydecTaHOCTH 000JbeBama, Beh 300r TexxnHe cumnroma U Hucke nHpektuBHe no3e (Dykes,
2004).

E. coli ceporuna O157:H7 Hajno3HaTHju je TNpeNCTaBHUK IPEBHOT EHTEPOXEMO-
parununor narotuna (EHEC), ¢ o03upom Ha To na yunu u 10 75% uHpekuuja n3a3zBaHux
natum obmmkom (Bad Bug Book, 2012). Ha ocHoBy (dakTopa BupyJeHIHje H MEXaHHU3Ma
HacTaHKa 0OJIECTH, pa3JIMKyje C€ joIl TET AUAapOoreHux oOimKa. To Cy €HTEpOTOKCHUTECHH,
€HTEpOIaTOreHU, CHTEPOMHBA3UBHU, CHTEPOArPEraTUBHU U AU(Y3HOAIXEPEHTHH MaTOTUTIOBU
oBe Bpcte (EFSA, 2013). 3axBaspyjyhu neputpuxno obpacnum diarenama E. coli O157:H7
je moKpeTHa, Kao U BehrHa OCTaluX U30JaTa OBE BPCTE.

E. coli O157:H7 je rpam HeraTtuBaH, acloOpoOTeH, Karajgaza +, OKcHaaza -,
¢dakynTatuBHO aHaepoOaH mTanuh, Bemuuuee 2 - 6 X 1 - 1,5 um. Moxe 1a ce yMHOXaBa y
temriepatypHoM pactiony ox 7 mo 50 °C (Dykes, 2004), mpu yemy je Op3uHa yMHO)KaBamba
3HATHO CIOpHja O] APYTHX COjeBa WIIM, YaK IpecTaje, Kaja je Temmeparypa Buma ox 44 °C
(Dykes, 2004; Beneduce, Spano u Massa, 2003; Jay, 2000).

VY cnospanimkoj CperHH je MOCTOjaHa, OAHOCHO, MOXE JIa MPEXKHUBH y 3EMJBHINTY U
roBehem mu3mety 4 u Bume mecenn (Lau u Ingham, 2001; Ogden u cap., 2001). HaBoau ce u
MOTYhHOCT HEHOI YMHOXaBama y pasnuuutuMm tunoBuma Tia (Gagliardi u Karns, 2000).
JloOpo moiHOCH HUCKE TeMIIepaType, Ia TaKo MPH XJIaJHOM BpPEMEHY MpeXHBJhbaBa HelesbaMa
y noBpurHckoj Boau (Wang u Doyle, 1998; Rice u cap., 1992). V xpanu xoja ce Ap>Xd Ha
temriepatypu xiahema (< 5 °C) Moke Ja orcTaHe BUIIIE Henesba, MoK Ha - 20 °C mpexuBibaBa
Mecenuma, 9ak u Hekonuko roxuHa (McClure u Hall, 2000; Norrung, Andersen u Buncié,
2008).

Kana cy octanu ycinoBu oarosapajyhu moxe na ce ymHoxxasa ipu pH ox 4,4 1o 9, anu
j€ ONTHMAJTHO Ha OKO 7, JOK j€ HajHM)XKa aKTUBHOCT BOJIe Ha K0joj je moryh pact 0,95. Hakon
BUIIIE €MUEMHU]ja MIPOY3POKOBAHUX U3PA3UTO KHUCEIOM XpaHoM, yrja je pH BpeaHocTu ucmnon
4,7 (jorypT, COKOBH, camame, MajoHe3), cmarpayiio ce na E. coli O157 uma u3paxeHujy
OTIIOPHOCT Ha KHUCENy CpeAMHYy, y OJHOCY Ha ocTaje cojeBe oBe BpcTe. HakHagHum
HCITUTHUBAKEM j€ YCTAaHOBJBEHO JIa C€ CIIOCOOHOCT MPEKMBIJbaBama Mpu HUCKO] pH paznukyje
mely cojeBuma ceporumna O157 ucto kao U Mel)y cojeBUMa JAPyrux CEpOTUIIOBA OBE BPCTE
(Holck u cap., 2011; McClure u Hall, 2000). CriocobHa je na ce yMHOXaBa y CpEIuHU ca
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6,5% KyXHIbCKE COJIM alli TIPecTaje Jja ce yMHOXKaBa pu KoHIeHTpauuju Behoj ox 8,5% (Jay,
2000).

YHOpKoC YMI-EHHIM J]a TOIUIOTHA OTIOPHOCT cojeBa ceporuna O157 He oxctyma y
OJIHOCY Ha Apyre cojeBe E. coli, HETOBOJHHO TOIUIOTHO 0OpalleHO YCHUTHEHO MECO, Kao
NPOM3BOJU OJ] YCUTH-EHOT Meca, J0 caja Cy MpOoy3pOKOBAIHM HAjBUILE €MHUIEMHja N3a3BaHUX
HABEJICHUM Y3POYHHKOM. 300T Tora cy y oapeheHnM 3emibaMa TOHETE TMPETOPYKE O HajMamb0j
BUCHHM TEMIepaType KOjy je MOTpeOHO MPHUMEHHTH TOKOM IIpHIIPpEeMama MPOU3BOJIA Ol
cupoBor ycutwkeHor roseher meca. C tum y Be3w, CaBeTomaBHO Telo 3a xpaHy Bennke
Bputanuje (ACMSF, 1995) uzHeno je mpemopyky lia c€ YCUTHEHO ToBehe MEeco M HEeroBu
npou3BoAu oOpalyjy Temmeparypom on Hajmame 70 °C y Tpajamy o7 1Ba MHUHYTa, JOK j€
npornicoM Ympase 3a xpany Hu JjekoBe CAJl (FDA, 1999) npensubeno 3zarpeBame 10
MOoCTH3amka Temrneparype o 66 °C y cpeaulimeM Aelly 3alpeMHHE Meca Y Tpajamy onx 1
MUHyTa WM y KomOuHammju 68 °C/15 cexkynau, omnHocno, 70 °C/< 1 cekyHue, ynMe ce
OCTBapyje peayKiidja oA HajMame 6 log jennHnIa, €eBEHTYATHO MPUCYTHUX MaTOreHa.

CBu mnpunamuunu E. coli ce pa3BpcTaBajy INpeMa YCTajbeHOj MIEMH AHTHICHE
ceporunmzaiyje, mpu uemy E. coli O157:H7 cnana y ceporpymny 157 O nunononucaxapuaHor
aHTUTEHA, Y OKBHUPY Koje mocenyje 7 tun ¢uarenapHor anturexa (Dykes, 2004).

VY norneny 6noxemMujckux ocobuHa, cojeBu ceporumna O157:H7 paznaxy 1akTo3y, 10K
um je IMViIC dopmyna je: +,+,-,-, IITO IpeAcTaB/ba 3ajeAHUUYKY OMIMKY Bpcte. Ilopen
0JICYCTBa WJIM clabor yMHOXKaBama Ha Temmeparypama uszHaa 44 °C, rinaBHe (peHOTHIICKE
ocobmHe Koje u3nBajajy BehmHy cojeBa O157:H7 om wm3omara octamux CEpOTUIIOBA CYy
M30CTaHAK pasrpajme COpOUTOsa 0 KUCEIHMHE Y TOKY MpBUX 24 yaca KyJlTHUBalMje, Kao U
0JICYCTBO eH3uMa B - TmykypoHmIase, kojy nocenayje oko 95% cpux usonara E. coli. Jlonataa
ocobenoct npumnagauka O157 ceporpyne je HemoryhHocT na pasmaxy mehep pamHO3y, 3a
pa3nuky on BehuHe copOMTONI HEraTUBHUX cojeBa U3 ocTanux ceporpyna (Fung, 2010; Adams
u Moss, 2008; Smith u Scotland, 1993).

[TaTorenesa u reHeTcka OCHOBAa BUPYJICHTHOCTH €HTEPOXEMOparudyHux cojesa E. coli
O157:H7 Huje notmyHo pacBeT/beHa. [lo caja HHUje yCTaHOBJbEHA jeTHA HUTH KOMOWHAIIH]a
BUIlIe 0COOMHA, OJJHOCHO, MapKepa Ha OCHOBY KOjUX O ce ca cUrypHourhy MOrio yTBpAUTH
na nu je onpehenm coj E. coli O157:H7 ceporuna Bupynentan 3a 4yoBeka (EFSA, 2013;
Behling u cap., 2010). Cmatpa ce na cy HajBaXXHMjU YMHUOLM KOjU JOMPHUHOCE HACTAHKY
KpPBaBOTI' MPOJIMBA M CUCTEMCKUX KOMIUTMKalKja (XeMOparuyHo ypemMuuHu cunapom - HUS,
TpoMOHa TpomOonUTOneHnYHa myprypa - TTP) BepoTOKCHMHM, NPOWU3BOAM Te€HA U3 T3B.
JoKyca 3a u3MeHy ooiuka eHrepornura (LEE) n nmpousBonu rena u3 HekoHjyratuBHor pO157
wiazmuaa (Cooper u cap., 2014; EFSA, 2013).

BepoTokcuHN Cy CyICTaHIlE YCTaHOBJbCHE y KIMHMYKUM cojeBuMa HUS-a koje cy
no0uie Ha3WB MO IUTOTOKCMYHOM JejcTBY Ha Vero Kyntype henuja OyOpera 3eieHOT
MajmyHa. Pa3nukyjy ce nBa ocHoBHa thma (rpyne), Vtxl m Vtx2, on Kojux mpBu oOyxBarta
TPH a IPYTH cellaM MOJATUIIOBA IaTUX TOKCHHA, KOjU Ce Ha3UBajy W IIUTa TOKCUHU, C 003UPOM
Ha CTPYKTYPHY U aHTUTE€HY CIMYHOCT ca TOkcuHoM Shigella dysenteriae Tun 1 (WHO, 2010-
11). CojeBu E. coli ceporuna O157:H7 mory aa npou3Bojie TOKCUH MpBe WU U3 Apyre rpyme,
Wi o0a 3ajelHO WM, 4YaK, HEKOJIHMKO TMOJTHIIOBA TOKCHMHA M3 JIPyre TPyle HCTOBPEMEHO.
TokcuHM Apyre rpymne Mokasyjy 3HaTHO jade JIejCTBO Ha OTJIEAHHMM >KMBOTHE-aMa U yenthe cy
MIOBE3aHM Ca TEIIKOM KJIMHUYKOM CIIMKOM OOJIeCTH KOX Jbynu, Hapouuto Vix2C moaTHIL
Behuny BepoTokcuHa ctBapajy renu Oaktepuodara yrpaheHux y OaKTEpHjCKH XPOMO30M,
300T Yera ce MPHUCYCTBO JIATUX TOKCHHA CMaTpa CTEYCHOM OCOOMHOM Koja ce, Takohe, MOXKe U
usryoutu (EFSA, 2013; Friedrich u cap., 2007; Schmidt u cap., 1999; Nataro u Kaper, 1998).
BepoTokcuHu cy quMepH cacTaBJbeHH U3 jeqHEe A TOJjeIMHUIIe, KOja MPEICTaB/bha CH3UNMCKH
JIe0 TOKCHHA W MeT b momjeauHwuiia, 4yuja je yiora Ja ce BeXYy 3a IriI000TpHaO3UILIEpaMHUIL
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(Gb3) ramxonumuaHE pelentope Ha MOBPIIMHU henuja TkuBa. HaBenenu penentopu cy
MPUCYTHH HAa MEMOpaHU CKOPO CBUX helrja JbyACKOT Tejla ajau Cy HajOpPOjHH]U Ha MOBPIITMHI
EHJIOTEeTHHUX henuja raoMepysia U KpBHHUX CyJI0Ba MO3ra, IIITO CE CMaTpa KIbYYHUM Pa3oroM
mojaBe 3arajema OyOpera u mopemehaja cBectn y ciywajy kommumkaruja (HUS, TTP).
VY1ackoMm y eHTepoLuTe, J1Ie0 TOKCHHA IMPOJia3h Kpo3 HBUX U JOCIEBa y JEyKoIuTe, moMohy
KOJUX C€ KPBOTOKOM Pa3HOCH TIO IIEJIOM Telly, ca HaKyIlJbalbeM y KPBHHUM CyJoBHMa OyOpera
u Mo3ra. HakoH Be3uBama 3a crieiiuudHe perenTope, TOKCHHU MPOoAupy y eHnoTenHe hemuje
rJIOMepyJia MTO JOBOAM O aKTHBALMje A IMOJjeINHNIIA, KOje nenameM N-TITHKO3HIHE Be3e Y
cTpykTypu pubdo3omanne PHK 3aycraBspajy cuHTe3y OenaHueBHHA U IOBOJE 10 CMPTH henmja
(Pierad u cap., 2012). Uctu je cnydaj u y eHA0TeTHUM henmrjaMa KpBHUX CyA0Ba IEHTPATTHOT
HEpBHOI' CHCTeMa, MpH YeMy, Kao mocienuna omTehema, m01a3u 10 pa3Boja TpomOOBa,
KpBapewa U CMamerma Opoja TpomOonuTa y upkymanuju (Park u cap., 1999).

Baxxaum (pakTopom BUpYIIEHIIM]E€ cMaTpa ce U MPUCYCTBO JIOKYCa 3a MPOMEHY 00JIHKa
entepornuta (LEE), unja ymora je mpuuBpmhuBame y3pOUHHMKA Ha TIOBPIIHWHY CITy30KOXKE
npeBa. ['eHM U3 JIOKyca KOAMpajy CTBapame pPa3IMUUTUX CYICTaHuu, Mmely kojuma cy
HajBa)KHH]€ UHTUMUH, Tir 1 KOMIIOHEHTE KOje YMHE TUTI 3 CeKpeTOpHOr cucteMa. HaBeneHnum
cyrncrannama henmja ce mpuuBpiihyje 3a €HTEPOLHMT U MEHha HEroB OOJUK, KOjH IMOCTaje
nexapacT 1 0e3 MUKpOBHJIA IITO J1aje MPEMO3HATIFUBY IMAaTOXHCTOJIONIKY CIHKY 3alajbemba,
YCTaHOBJbEHY Ha OIJIEOHHM J>KMBOTHH-A@Ma W KyJITypama TKuWBa 4oBeka. [loTpebHO je
HaIlOMEHYTH Jla IPOMEHY OOJIMKa €HTEPOIMTa M3a3MBa M eHTeponaroreHu Tum E. coli, koju
nocexnyje cnuuad LEE nokyc y okBupy renoma (Adam u Moss, 2008; Chong u cap., 2007).

Hexomyratusau pO157 mnazMun je MpucyTaH y CBUM KIIMHMYKUM u3ojatuma E. coli
O157:H7. Benuuune je 92-104 kb u campxu pa3inyure IMOKPETHE TE€HETCKE EJIEMEHTE
(TpaHcmo30HHU, TIpodhar ¥ WHCEPIIMOHE CEKBEHIIE), Kao M JACJIOBE JPYTHUX IIa3zMuia, 300r
yera ce cMarpa Jia je HacTao o0jeumbaBaeM HacjeIHOr MaTepHjaja pa3IHuuTOor MOPEeKa.
Mely 6pojHIM MOTEHIIMjaJTHO BUPYJICHTHUM I'€HHMa HaBEJICHOT TUTa3MU/Ia Haj3HAYAJHHJUM CE
cMarpajy eHTepoXeMoNu3uH (ehx), KaTanasa-nepokcuaasa (katP), TUIT 2 CEKPELIMOHU CUCTEM
(T2SS), cepun npoteasa (espP), metanonpoteasa (stcE) u Tokcun b ren (foxB) (Youn, Yoon i
Hovde, 2009).

3a HacTaHak 0OJIECTH HEONMXOIHO je MPHCYCTBO M JOAATHUX YMHHIIANA, KA0 HITO Cy
pa3IMYUTH CEKPETOPHH IUTOTOKCHHH, (uMOpujanHu u apuMOpHjadHM aAXEe3UHH U
peryJaTopHH HMHTEpMEIWjapHH CH3MMH, 4YHja yJiora y HacejhaBamy MJaTOr MAaTOTeHa Ha
CIIy30KOXY I[peBa JbyIU jOII yBEK HHje M0BOJbHO pasjammena (Connolly u cap., 2015;
Etcheverria u Padola, 2013; Friedrich u cap., 2006).

JlurecTuBHU TpakT nqoMahux mpexuBapa, MPBEHCTBEHO T'OBENA, TNIABHH j€ pe3epBoap
E. coli O157:H7 y npupomu. HbeHO MpHCYCTBO je YCTaHOBJBEHO M KOJI jeJicHA, CBUbHA,
KOKOIIIaka, hypaka, rycaka, rmaca, Koma M KyHuha anu HaBeJeHe BPCTe HHCY 3HaudajHEe Kao
pe3epBoapu wiu u3BopHu uHpeknuje 3a yopeka (Duffy u cap., 2001; Chapman, 2000; Berry u
Wells, 2010). C apyre ctpane, ro;ry00BH, rajeO0BH, ITI0apH, MyBE U IpyT'H HHCEKTH CIalajy
y TIPEeHOCHOIle KOju MOry na Oymy 3HayajaH yMHWIAN 3ara)ema, Kaja je y MUTamy JIaHall
npousBoime xpaHe (Laury, Echeverry u Brashears, 2010). Ox Beaukor enuaeMHOJIOIKOT
3Ha4yaja je YMIbCHUIA Ja ce KojA noMahmx >KMBOTHIbA, NPE CBEra roBela, BeoMa PETKO
UCIIOJbaBa KIMHUYKA CIMKa OoJlecTH. 31paBe XMBOTHIE MOTY HArjo W IOBPEMEHO Ja
U3y4yjy y3pOYHHKE, YaK y HM3y3eTHO BenmkoM Opojy (> 1000 CFU/g m3mera), mpu demy
pasyio3n HaBeACHE I0jaBe HHCY IMOTIYHO pa3jalllleHH. 3amakeHo je Ja Cy ,,cejaud’ Kiuia
yemrhe Mitajie jeJMHKE, HAPOYHUTO TeJIa]] Koja je mpecTaja Ja cuca, ca 3HadajHo BehuM Opojem
HaJlaza ToKoM JeTwhux mecenu (Caprioli u cap., 2005). [lopexn Tora, mojeanHa UCTpaXKUBamba
yKa3zyjy ¥ Ha MOryh yTHIa] YMHHIIAIA BE3aHHWX 3a HCXPaHy (OJHOC KabacTOT W 3PaHCTOT
XpaHMBa, HCXpaHa ca MpPEeKUIUMa, OJHOCHO, HENpaBWJIHA HCXpaHa), HAYMH JpKarmba
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KHUBOTHIa (OTBOPEHHM WIJIM 3aTBOPEHH THII), KA0 M IPEHOIICHE Y3pOYHHKA BOJIOM W3
nojunuia (Naylor u cap., 2003; Hovde u cap., 1999; Wang u Doyle; 1998).

['maBHM MyT yHOIIEHa Y3pOYHHKA y OpPraHW3aM YOBEKa je XPaHOM WIJIM BOJOM ajii ce
nH(DEKIMja MOXXE€ OCTBApUTH W HEMOCpeaHOo, ca ocobe Ha oco0y WIM JOJUPOM ca
KHUBOTU-aMa. Jloka3zaHo je a MH(EKIrja MOXKe HACTaTH U KyHameM Y BOJIU MU OOpaBKOM
Ha TpaBHATHUM MoBpInHaMa 3araljenum m3merom nqomahux xuBotuma (EFSA, 2007). Kana je
y TuTamy XpaHa, MjeBeHO roeehe Mmeco je Hajuemhu wu3Bop uHGEKUHWje, TPU UYEMY
YCHTHABAkhEe MMa BaXKHY YJIOTY jep Ha Taj HaYMH y3POYHHUIM JOCIEBA])y y YHYTPaIIHOCT
3alpeMHHe, ITO OMOryhaBa HHXOBO IPEKUBJbABAKE y CIy4yajy HEJAOBOJHHE TOIUIOTHE
obpane (Youn, Yoon u Hovde, 2009). ITopen ycutwmeHnor o0nukoBaHor roeeher meca, 6omect
MOTY Ja IPOY3pOKYjy U pazIHuuTH TUIOBU roBeher meca cupeMHOr 3a jeno, pepMeHTucane
KoOacuIle, Kao M CyIIEHO Meco auBJhbavM. [locienmux roguHa 3a0eiekeHn Cy U CIydajeBH
000JpeBama MPOY3POKOBAHH Mpou3BoauMa o] cBumbckor meca (Trotz-Williams u cap., 2012;
Conedera u cap., 2007). On HEMECHUX TPOU3BOAA Yy 003Up J0ja3e MIIEKO W MPOU3BOIU Off
HEMacCTepU30BaHOT MIJIEKA, MajoHe3, JIMCHATO M KPTOoJacTo moBphe, knwie, Bohe u BohHU
cokoBu. C TuM y Be3u, 10 caaa HajBeha emmunmemwuja E. coli O157:H7, ca Bume o miect
XWJbaga o00OJeNuX, MPOYypOKOBaHA je KIWIaMa 3aJlMBaHUM BOJOM 3araljeHoMm rosehum
n3metoMm (Yoon, Youn u Hovde, 2009; EFSA, 2007; EFSA 2004; Michino u cap., 1999).

Iopen E. coli O157, Texxak o0NMK €HTEPUTHCA U CHUCTEMCKE KOMIUIMKAIMje, HaKO
pehe, Mory aa u3a30By u ApyTH OOIHIM OBE BpcTe, HapouuTo npunagaunm 026, 0103, O111
u 0145 ceporpyne, koju ce Ha3uBajy BepoTokcnynu (VTEC) ve O157 cojeBu, unnehu oxo
MOJIOBUHY yKYyITHO TPHjaBJBEHUX CiydyajeBa. YcCiea TeHOTHNCKE U (DEHOTHUIICKE
Pa3HOJMKOCTH, HUXOBa H30JallMja W HACHTH(HKAIMja je 3HATHO CIOKEHHja U Marbe
noy3jaHa, y OJHOCY Ha IMOCTynke koju ce omHoce Ha O157 ceporun (Smith Fratamico u
Gunther, 2014; Buvens u Pierard, 2012; EFSA, 2007).

Onmre mpuxBaheHa MPETNOCTaBKa j€ Ja M3JI0KEHOCT MaioMm Opojy hemwja E. coli
O157:H7 moxe OuTH A0BOJBHA 32 HACTaHAK 000JbEHa. Y 3aMP3HYTHM XaMOyprepuma cepuje
KOja je Mpoy3poKoBaia MacoOBHE CiydajeBe 00jecTH ycTaHoBbeHO je oa 0,3 mo 15 henwmja mo
rpamy caapxaja (Doyle u cap.,1997), nok u3zsemtaj FSIS-a (1993), kao u ctyauja Willshaw-a
u capaguuka (1994) ykasyjy na je uHpeknuja moryha yHolemeM Mame O]l JBe henwje 1mo
25 rpama cagpxaja XpaHe. AHAJIM30M €MHJEMHje MPOY3POKOBAaHE CYBUM (pepMEHTHCAHUM
koOacunama, 3 1994. rogune, Tilden u capagaumm (1996) cy 3ak/pyunnm 1a je 3a HaCTaHAK
uHpeknuje notpedHo Mame on 50 hemuja. BaxHo je HamoMeHyTH Jga 300r BeoMa HHCKE
nH(}EKTUBHE J103¢ MHQPEKIIUja MOXKE J]a HACTaHE U 03 MPETXOTHOT YMHOKAaBakha Y3POUHHUKA Y
xpan# (Sartz u cap., 2008).

Wndexnuja n3azsana E. coli O157:H7 moxe Outn 6e3 cuMnToMa, y BUIy BOJACHACTOT
WIH, YECTO KPBABOT MPOJIMBA MPaheHOr CUCTEMCKHM KOMILTHKAIMjaMa Y BHIY XEMOJIUTHYHO
YPEMHYHOT WJIK TPOMOHO TPOMOOIMTONICHWYHOT cuHApoMa. Komrunkanuje ce Hajuenthe
jaBibajy kon aeue muahe ox 5 roauHa W Jbyau crapujux on 65 romumna (ECDC, 2015).
Wukybamuja tpaje og 1 no 16, Hajuemhe 3-4 naHa, W 3amOYHMEBbE BOACHACTHM IIPOJIMBOM,
npaheHuM jakuM rpyeBUMa, HAKOH Yera MOKe Jia € pa3BHje KpBaBH MPOJUB, KOju Y Hajeehem
Opojy cmydajeBa mpectaje 3a oko Henespy naHa (CFSPH; Iowa, 2009). Temmeparypa,
YIJIaBHOM, HUj€ MOBHILIEHA WM j€ camo 0Jiaro MOBHINEHA, 0K je moBpahame MPUCYTHO KOJI
30-50% o6onenux (Laury, Echeverry m Brashears, 2010). VY3pounumu He mnpomupy y
CIIy30KOXY JNeOenrX ILpeBa alld TOKCHMHHUMA W3a3uBajy HEHO omTeheme, MTO y TeXHUM
clly4ajeBUMa MOXKE Ja JIOBele JI0 cTBapama oxwbHUX npupaciuna (CFSPH, Towa, 2009).
HUS cunapom Hacraje mpoceyHO HeAesby JaHa OJ TojaBe MpOJIMBAa U OJUIMKYje ce
XEMOJIUTHYKOM aHEMHjOM, TPOMOOITUTOIICHHJOM U TIpecTaHKOM paaa OyOpera. Ilopen
HaBeJleHUX mnpomena, koa TTII cuHapoma ce pasBHja MU MHUKPOAHTHOINATH]ja IIEHTPATHOT
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HEpBHOT' cHUCTeMa a YecTa je u mnojaBa rposnuiie (Paton u Paton, 1998). Ilpu MHTEH3UBHO]
MEAMIIMHCKO] TOMOhH CMPT HacTyma KoJ oko 4% ciayyajeBa ca KOMIUIMKaljama. Y Jieuewy
E. coli O157:H7 wndexnuja OCHOBY YMHM IMOTIOpPHA TEpanuja HAJAOKHAAE TEYHOCTH M
€JICKTPOJINTA, JIOK ce ynoTpebda aHTHOMOTHKA n30eraBa, ¢ 003MpOM Ha TO J1a TIOJICTHYE TI0jaBy
HUS u TTP cunapoma, mro ce cMarpa MociaeAnLoM IojadaHor ociaobalama BEpOTOKCHHA U3
pacriagnyTux henuja y3pounuka (Goldwater u Bettelheim, 2012; Besser u cap., 1999).

WNnentudukanuja ce 3acHHBa HAa (DEHOTHIICKUM M TEHOTUIICKUM OCOOEHOCTHMA
Y3pOYHHKA Al j€ BaXHO McTahu n1a cy 3a0eneXeHu ClyvajeBU CHTEPUTHCA U XEMOJTUTHIHO-
YpPEeMHUYHOT CHHJpOMa u3a3BaHu cojeBuMa E. coli O157:H7 koju He mMpou3Bojie BEPOTOKCHHE
a gepmeHTyjy copOouTON, IMTO YKa3yje na, y oapehenum ciydajeBuma, yoOudajeHu MOCTYTIIN
uaeHTHUKaIMje HHUCy oxaroBapajyhm 3a mocraBibame aujarHosze (Friedrich m cap., 2007;
Schmidt u cap., 1999).

Kama cy y nuramy ¢Qepmentucane kobacuile, MpBa enuaeMuja uzaszBaHa E. coli
O157:H7 ycranoBbena je 1994. romune, y CAJl, HakoH uera cy yTBphHEeHH CiydajeBH

MacoBHOT 00oJbeBama y Ayctpanuju, Kanaau u eBporickum 3emibama (tademna 2.7).

Ta6ena 2.7. Emmagemuje mpoy3pokoBaHe (EepMEHTHCAHUM KoOacWIlamMa KOHTAMHHHPAHUM
EHEC narotunowm (Lucke, 2014)
Ooosenn/
JApxaBa ¥Y3pounnk o Tun kodacuue Pazjor Pedepenna
Hobsellka E. coli 18/1 g;i%MZHggzaé{; K(:I;H 3araleno jarmehe | Sekse i sar.,
P 0103:H25 CHTla KOja canp Meco 2009
u jarmehe Meco
Wramia E. coli 3. Canama o1 CBUECKOT lC_Ip :;f;jc;j:m M8 | Conedera i
) O157:H7 Meca y o sar., 2007
CHpOBUHE?
. IpernocTaBka na .
E. coli Ethelberg i
Jancka 026111 20/- I'oeha kobacuiia cy 3aralheHe sar., 2007
cupoBuHE?
HenoBossHO
aKTHBHA CTapTeP
E. coli KyJnTypa, KpaTko | Sartz i sar.,
Isencia O157:H7 30/- Toseha xobacuna BpeMe cymema Ha | 2007
HUCKO]
TEeMIIePaTypH
E. coli 3arahene MacDonald i
Kanana 0157-H7 143/- Madarska salama - sar., 2004
IpernocTaBka na
cy 3aralhene
E. coli CHPOBHHE; Williams i
Kanana 0O157:H7 39/- Benoscka canava, Henosospan sar., 2000
HaJ130p
(depmenTanmje
Averpamiia E. coli 211 l;ogg;ylaj Pep- 3aralene Paton i sar.,
yerpai) Ol11:NM obacuil « CHPOBHHE 1996
(,,mettwurst*)
E. coli CyBa ¢pepmeHTHCaHA . Tilden i sar.,
CAA 0157:H7 23| cobacuua Huje nasezetio | g
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2.3.3 Listeria monocytogenes

[Tocnenmux nelneHuja y pa3BUjeHHM 3eMJbaMa je TPHCYTaH TPEHJ IMOTpoIIadya Ka
KylOBUHH CBEXHX, MHUHUMalHO oOpahjeHuX mpoms3Bojma, dYmja ce 0e30eqHOCT u
yIoTpeOJPMBOCT OJIp’KaBa MPHUMEHOM HHCKHX TeMIleparypa, Kao M IMpOU3BOJa CIPEMHUX 3a
jeno, uMja mpUIIpeMa He 3axTeBa 3HA4YajHMjU YTpoIIak BpemeHa. C TUM Yy Be3d, Y OKBHPY
OoylecTH TMPOYPOKOBAaHMX XpaHOM, CBe Belly MaXKmkby HW3a3uBa JIMCTEPHO3a, KOjy H3a3MBa
ncuxpoTpodan M yOWKBHTapaH Y3pOYHHK, CIOCOOAH Ja W3a30Be O30WMJbHE 3/pPaBCTBEHE
nopemehaje, npahene BenukuM ekoHoMckuM ryournuma (WHO, 2014; Ministry of Primary
Industries New Zaeland, 2013).

Jluctepro3y Jpyam u3a3uBa Listeria monocytogenes, TpaM NO3UTUBAH, aCIOPOTEH U
yecto mwieomopdan mramuh, Bemuunae 0,4 - 0,5 x 0,5 - 2 pm. dakynATaTUBHO je aHaepoOaH,
BehmHOM Karanmaza +, okcujasa -, HeMa KarCylly W IOCeayje CBera HEKOJIHMKO MEPUTPHXHO
NoCcTaBJbeHUX (priarena. Y CBEXOj KyJITypu Ha coOHOj Temmeparypu (20 - 25°C) xuBaxHO ce
kpehe, 10K HaBeleHa MojaBa M30cCTaje WM je ciabo m3paxeHa Ha 37°C. Ha GeckpBHUM
moJiyIorama, 1mo;ji KOCUM U3BOPOM CBeTIocTH (45°) KonoHmje L. monocytogenes TOCTajy IIaBe
WIN TUIABO CUBKacTe 0oje. YMHOXKaBambeM y TyOOKOM MOIy4BpPCTOM arapy JoOuja ce 00K
KAmioOpaHa Wik OOpHyTe jelKe, IITO je TIOCIeAHMIA CKIOHOCTH MHUKPOOpraHM3Ma Ka
mMukpoaepoduinoj cpeanau (Adams u Moss, 2008, Bunci¢ u Avery, 2004).

VY3poYHHK JHCTEpHO3e je MCUXPOTpodaH U MOXKE J1a ce pa3MHOXKaBa y OICEry O -
1,5°C no +45°C (Hudson, Mott u Penney, 1994; Petran u Zottola, 1989). KyntuBucame na +
4°C ce jom HazWBa W XJAAHO oOoraheme M paHWje ce KOPUCTWIO 3a wm3omauujy L.
monocytogenes U3 y30opaka y KojuMa Cy NMPHCYTHE M JIpyre OaKTepujcKe MHUKPOOHOTE, aln ce
JlaHaC PETKO ymoTpeOspaBa 300T MyXXHHE Tpajamka IOCTyIKa M pa3Boja HANpPEIHUJUX
cenektuBHUX mojuiora (Donnelly u Nyachuba, 2007). J{o6po mpexuBibaBa y 3aMp3HYTO]
XpaHHU ca PEAyKIHjOM MamkOM O/ jeJHOT JIOTapuTMa HAaKOH TPU Mecela CKIAJAMIITEHa Ha -
18°C u -20°C y cnyuajy MHOKYJHMCAaHUX Yy30paka puOe, pakoBa, YCUTHEHOI romeher u
hypeher meca, xpernoBku u cinanonena (Palumbo u Williams, 1991; Harrison u cap., 1991).

L. monocytogenes Moxe Aa ce pazmHoxkaBa rpu pH Bpennoctu ox 4,1 g0 9,6, 1ok je
HajHWKa a, morpedHa 3a pact 0,92. CrmocoOHa je na ce ymHOXkaBa y cpemunu ca 10%
KyXHUEbCKE COJIHM U Ja PESKUBH FOAMHY JIaHa MPU KOHLEHTPALHUju ucTe cyncranne o 16%. Y
npecouy 3a cup koHrerrpanuje NaCl ox 23,8% u pH Bpeanoctu ox 4,9 Ha + 4°C moxe na
orcrane 259 nana (Lado u Yousef, 2007; Avery, 2006; ICMSF, 1996). Hucka Temnepatypa
yTh4ye Ha 00Jbe MpEKUBJbABAE Y3POUHHUKA, KaJa Cy OCTAd YMHHMOLM U3 OKOJIHE CpeIuHe
HEMOBOJBHHU, IITO j€ YTBPHEHO y OrJienMMa WHOKYJAllje JIMCTepHja y HaJAeB WM Ha
NOBPIIMHY CYBUX (pepMEHTHCAHUX KoOacula, unje kpajise pH Bpeanoctu cy 6uine ucnox 5,2
(Byelashow u cap., 2009; Hwang u cap., 2008; Johnson u cap., 1988).

Pon Listeria obyxBara miect Bpcta Mmel)y kojuma ce jeauHo L. monocytogenes cmatpa
MpaBUM TATOTEHOM 3a 4oBeka. [IpumamgHocT BpcTtH ce yTBphyje Ha ocHOBY xemomuze, CAMP
Tecta ca Staphylococcus aureus n Rhodococcus equi n Guoxemujckux ocobuna (tabemna 2.8).

[Ipu mporeHn xemoyin3e TMOTPEOHO je BOAWUTH padyHa Aa L. monocytogenes n L.
seeligeri oOpa3yjy y3aH mojac, L. ivanovii IpoK mojac B xemonuse, 0K ¢y L. innocua, L.
welshimeri u L. grayi nexemonutuune Bpcte. Takohe, CAMP Tect ca R. equi, Moxe na
NOKa)X€ M HEJOBOJHHO jacaH pe3ynraT 3a L. monocytogenes,ipu 4emy ce, y TOM CIy4ajy,
CyMmba Ha L. ivanovii OTKJ1amka Ha OCHOBY IIPOM3BO/IlbE KucennHe oA D kcunose, L pamMHo3e u
a - metust D mano3una (Rocourt u Buchrieser, 2007; Bunci¢ u Avery, 2004).

Pamm nobujama [MOoJaTHUX TMoJaTaka O M30JaTUMa, HApOYUTO Yy OKBUPY
SMHUJIEMIIOIIKAX HCTPaXKMBamka, NPUMEbYje Cce KIACHYaH IOCTyNaK CEepOTHNM3aluje Ha
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ocHOBY aHTHreHux ocobmnHa O comarckor u H ¢uarenapuor anturena. C TuM y BesH,
L. monocytogenes obyxBata 13 ceporunona, on kojux 1/2a, 1/2b u 4b uune 90% wusonata
uHdpexnuja Jbyau, mehy kojuma Bume ox 50% uuman 4b ceporumn. 3a 6mmke onpehuBame
0COOCHOCTH KJIMHMYKHUX H30J1aTa, MOPE] CePOTHINH3alrje, CIPOBOIN C€ W HACHTH(HUKAIM]a
nomohy Oakrepuocdara (parorunuszanuja) U cBe BUILE, CyOTHNM3alMja MOJIEKYJIApHUM
MeTroaama, oj Kojux je HajocetspuBrja PFGE metona (Buncic¢ u Avery, 2004).

Tabena 2.8. Ocobune 3a mel)ycoOHO pa3mMKOBame BpCTa y OKBUPY pona Listeria
(McLauchlin u Rees, 2009)

Oco0une L. mono- . . . .. . .| L.welshi-
L. grayi L. innocua | L. ivanovii | L. seeligeri .

cytogenes meri

B xemomnusa + - - + + -

CAMP Ttect S. n i i ) n )

aureus

CAMP tect R. n

equii

JlennTrHAa3a + - - + d -

Karanaza + + + + + +

Oxkcupgasa - - - - -

Xugponnza n n n n n n

SCKyJIMHA

Pact Ha xyuHOM n + + n + +

arapy

Penmyxnmja HUTpaTa g

Yy HUTPUT

Kucenuna og D - n

MaHUTOJIa

Kucenuna og D - ) i i n + n

KCHUJI03€

Kucenuna oxg L - n n d ) i d

pamMHO3e

Kucenuna o o-D n n n ) i n

MaHO3uaa

Cumbonu: + = Bume o 85% cojeBa MO3UTHBHO; d = Pa3IMUUTH COjeBH Najy pasnnunte peakuuje (16-84%); - =
o1 0 1o 15% cojeBa je MO3UTHBHO; a = L. grayi OABPCTA murrayi peayKyje HUTpaT y HUTPHUT

Listeria monocytogenes je (hakynTaTHBHO HMHTpauedyJIapHH IaTOTeH CIoco0aH naa
npohe Kpo3 ILPEeBHY CIIy30KOXKY, KPBHO-MOXK/IaHy W IUIAIllEHTAIHY Oapujepy, Kao W Jia ce
YMHOXH U TpeXuBH y henujama paznnuuTux BpcTa TKHBa cucapa (Seveau, Pizarro-Cerda u
Cossart, 2007). CBojy CBECTpPaHOCT VY3POYHHK OCTBapyje pa3IuuuTUM (paKkTopuma
BupyneHiuje mehy xojuma cy HajmozHatuju nuctepuonmsud (LLO), ayronmusuuu (Ami u
Auto), Vip npoteus, ¢pochonunaze C (PI-PLC, PC-PLC), enzum p60, MOBPIIHMHCKHA TPOTEUH
(AcT) u paznuuutu tunoBu uHTepHanuHa (InA, InB, In1C, Inl1H, In1J i Lmo2026) (Bierne u
cap., 2007; Seveau, Pizarro-Cerda u Cossart, 2007; Bunci¢ u Avery, 2004).

Jeman on pasmora 300or dera JHcTepuo3a crajga y Haj3HavyajHUje OOJIeCTH
NPOY3POKOBaHE XPaHOM j€ YOMKBUTAPHOCT y3pOUHHWKA. Listeria monocytogenes je IHUPOKO
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pacmpocTpameHa y CIOJballllb0] CPEIUHH U MOXe Ja Oyjae NMpUCYTHA Y 3eMJBHUINTY, BOJHU,
pacmanajyhoj OMJbHO] MaCH 1 MHOTHM BpCTaMa JMBJBUX KUBOTHEA. O moMahuX )KUBOTHHA,
Hajuemhe je mMpuUCyTHa KOJ MpeXHBapa, ca MPEBAJICHIIOM Hanmaza y usMety u 1o 50 %
(Norrung, Andersen u Bunci¢, 2009). XXuBotume Mory ma ce 3apase IMyTeM JIUTECTUBHOT
TpaKTa KOHTAMUHUPAHOM XPaHOM, IITO je Hajuemhe ciy4aj KOJ HEMPABUIIHO MPOU3BENCHE,
c1ab0 3aKkuIIe/heHE CHIIaKe anu WH(]EeKnHja MOXKe Ja HacTaHe M mpeko omrehema Ha
CIIy30KOXH yCTa, HO3JIpBa U OKa. boiecT ce ucmospaBa camMo KOJ Mamer Opoja 3apakeHuX
JEIMHKY Y BHJly 3HaKOBa eHIledanuTuca, ianeHarutrca win centukemuje (OIE, 2014; Buncié
u Avery, 2004).

Maxo ce maToreH 4ecTo MO>Ke M30J0BaTH U3 AoMahux )KMBOTHHA, 32 JaBHO 3/IpaBJbE
BehM 3Ha4aj UMa HEroBO MPUCYCTBO Y CpeaUHAaMa 3a MPOU3BOIKY XpaHe. HacespaBa paane
HOBPILIMHE MPOCTOpHja 3a NMPOU3BOAKY MEca W MECHUX Ipepal)eBHHA, Ka0 M IOBPLIMHE
XJaamaya y KIaHWIaMa ca mocieguuHoM Moryhnomrhy 3aralema pa3nuyuTUX THUIIOBA
npomsBoaa (Norrung, Andersen u Bunci¢, 2009; Roberts 1 Wiedman, 2003). M3zpaxena
CHOCOOHOCT cTBapama OnopmiIMoBa omoryhaBa y3pOUYHHKY J1a C€ HacesbaBa U AYTOTpPajHO
NpeXHB/bABA Yy HEMOBOJFHUM YCIOBHMMA, Ca II0JaBOM YHaKpcHOr 3arahema M Jajeer
pacejaBama TOKOM Ipepaze, CKIaJuIITeha U cHabneBama xpaHoMm (Kadam wu cap., 2013;
Dominguez u Schaffner, 2009). IlpucyctBo L. monocytogenes je yCTaHOBJHEHO Y pPa3HUM
HaMHMpHHIIAMa, YKIJbY4YyjyhH IIpBEHO MECO, KUBMHCKO MeCcO, MJeYHE MpOou3Boje, nmoBphe u
wio10Be Mopa. Enunemuje npoy3pokoBaHe HENacTEPU30BaHUM U MACTEPU30BAaHUM MIIEKOM U
MEKaHUM CHpeBHMMa Cy Hajuemthu ciydaj anu cy 3a0esie)KeHe U JIMCTEpUO3€e MPOy3pPOKOBAHE
MaBJlakOM, MaciareM, CBHEBCKUM H hypehuM wmecom, muxTtHjamMma W APYTrUM MECHHM
npepaleBHaMa, cajgaToM OJ KyIyca, IIKOJbKama, IIKamMIuMa M CHPOBUM jajuMa, Kao U
npyruMm nipousBoanma (Adams u Moss, 2008; Norton u Braden, 2007)

CwMmaTpa ce 1a KOHIIEHTpalija y3pouHuKa u3mMehy 10% u 10° mo rpaMmy XpaHe MOXe J1a
n3a30Be 0O0JIECT KOJ OCET/bMBHX 0C00a aju je mpoceuyHa MH(PEKTHBHA /1032 3HATHO BWINA U
U3HOCU TIPEKO 10° CFU/g (MPINZ, 2013; Norrung, Andersen u Bunci¢, 2009; Painter u
Slutsker, 2007; Feiner, 2006). Kog ocoba ca ocnab/beHUM UMYHHUTETOM 0OJIECT ce pa3BHja
MHBAa3UBHO, JIOK KOJ IIpeocTaje TMoIylanuje Hajuemhe mompuma JIOKaJIW30BaHHU,
raCTPOMHTECTUHAIHN 00JuK. M3y3eTHO, MHBa3MBHMU OOJWK OOJIECTH MOXKE J1a C€ pa3BHje U
kox 3apaBux ocoba (Painter u Slutsker, 2007).

[Tepuon mukyOamuje ce kpehe on jemnor mo 90 maHa, MPOCEYHO HEKOJIMKO HEIEIba,
IITO 3HAa4YajHO OTeXaBa WIM TIOTHyHO oHeMmoryhaBa yTBphuBame XpaHe Koja je
npoy3pokoBajia 6osect. HakoH yHOIIeHa y AUTeCTUBHYU TPAKT, Y3POUHHUK Mpoaupe y hemmje
enuTena ILpeBa, NMPBEHCTBEHO y mozpyyjy IlejepoBux muoda, m onxamie JUMPOTOKOM U
KPBOTOKOM C€ MPEHOCH 10 jeTpe M CIIe3WHEe, TJIe ra npey3uMajy henuje MOHOIUTHO-
MakpodarHor cuctema, y kojuMma OuBa yHUIITeH. Mamu 0poj O6akTepuja, mehyTum, gocnena
0 XemaTollMTa y KOjuMa ce yMHOXaBa W IIHPH Jajbe, mpenazehu, HemocpemHo, U3 jeIHe
henuje y apyry. [locebna npunaroeHoct L. monocytogenes je cnocoOHOCT 1a yHyTap henuje
nomahnHa n30erHe Crajame ca JIM3030MOM, Kao | J1a TIOJCTAKHE MOJIMMEPU3aINjy aKTHHCKUX
BJIaKaHa OKO CBOje MOBPILIKHE, IITO joj oMoryhaBa mpebalvBame ca jeHOT XemaToluTa y
npyTd, 0e3 HEemOCPeTHOr TOaMpa ca HOCHOIMMAa HMYHOJIOMIKOr oaroBopa. Jlo mocpemHe
aKkTUBalMje 010paMOEHOr CUCTEMA, UIAK, 10J1a3H, MOPEKJIOM O/ XeMaTOLUTa, ITO JOBOAU J10
oOpa3oBama TpaHyJOMa CacCTaBJbEHUX OJl MOHOIUTAa W T JUMQOIUTA, KOjU JOBOJAE IO
NOTIYHOT YHUIITEHa y3pouHuka. Kox numyHokoMmpomutoBanux ocoda T aumdonuru Hucy y
CTamy Ja ce u300pe ca y3pOYHHMKOM, YCJel 4Yera OH TOHOBO JIOCHEBa y IMPKYJAIH]y H
pPa3sHOCH ce 0 IIEHTPAJHOI HEPBHOI CUCTEMa M APYTUX JAejoBa Teda. Y KIMHUYKO] CIHUIH
npeosinal)yjy 3HaKOBM MEHUWHTOCHIIEe(aInTHCa WM CeNTHKEMHje a pehe noma3u u 10 mojase
eHokapauTuca. CMpTHOCT y cilydajy HHBa3UBHOI obnuka 6onectu kpehe ce ox 20% o 50%
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(Adams u Moss, 2008; Bunci¢ u Avery, 2004). Jlek u3bopa y ledemy JTHUCTEPUO3E je
TPUMETONIPUM-CYIPOMETAKCa30, AMIHWIWINH WIA TICHUIWINH, JOK OaKTepHOCTaTCKe
AHTUOMOTHKE, KA0 IITO Cy XJIopaM(pEHUKON UIH TeTPalUKINHM, Tpeda uzdberaBatu (Bunci¢ u
Avery, 2004). Kon Ttpymauma L. monocytogenes MOXe na JOCle y IUION, Hajuenthe y
NOCJIEIBEM TPUMECTPY, HAPOUUTO Kaja Cy y NHUTamky BUILIEIUIOAHE TpyAHOhe M oBene 10
nob6adaja, MpTBOpol)eHOCTH WM mpepaHor pohema. JIncrepro3a HoBopoheHuanu Hajuenihe je
¢daTtanHa ¥ UMa paHH M KaCHM OOJHUK, KOjU Ce jaBjbajy OAMax IO pohemy, OAHOCHO, TOCIe
jelHe WM BHWIIE Henesba. Y paHoOM OOJWKY HAacTaje CEeNTHKEeMHja, IMHEYMOHHWja WU
TUCEMHHOBAaHA TpaHyJIoMaTo3a, JOK C€ KOJ KacHor oOnuka uyermrhe pa3Buja cluka
MeHHHTOeHIleanuTrca. MHpeKrja Ko TpyJHHIA MPOJIa3H AaCHMIITOMAaTCKH WIH Y BHIY
HecrienupuIHuX cumnroma cinyHux rpumny (Adams u Moss, 2008; Bunci¢ u Avery, 2004).

Kama cy y mnuwramy QepmenTucane kobacwie, 10 caga je 00jaBJbEHO jEIHO
EMHUJIEMHUOJIOMIKO HCTPAKUBAKhE KOje je MPETIOCTaBUIO MOTYNHOCT HacTaHKa JIMCTEPHO3e
MPOY3POKOBAaHE CaJlaMOM, Kao W jellaH Clyda] T/€ je JOKa3aHa TOBE3aHOCT JIUCTEPHO3E
o0oJieNior u MPHUCYCTBA y3pouHUKa y cinabo pepmenTrcanoj cBexoj kobacuim (Loncarevié u
cap., 1997, Schwartz u cap., 1989). Ymnpkoc uumeHHIM Ja c€ paad O camMo JBa
eNMUJIEMHOJIONIKA HaBOJa, YOMKBUTAPHOCT y3pOYHHKA M OIIITE MPOMEHE Yy APYIITBY, Y
CMHUCITy TIopacTa oOMMa TPOM3BOMAMLE, MpEpae M CHalJeBama XpaHOM, yHmoTpeOe HHCKUX
TEMIlepaTypa Kao OCHOBHOI HauWHAa OYyBamka HAMHPHUIA, CKpahuBame BpEeMEHa 3a
npunpeMy oOpoka u moBehame yjaelia HMyHOKOMIIPOMHUTOBAHUX 0C00a Y YKYITHO] CTPYKTYPH
CTAaHOBHMILTBA YMHE Jla ce L. monocytogenes cMaTpa jeHUM OJi Haj3HAYajHUJUX TATOTEHa,
Kajaa je y nmuTamy 0e30emHoct dpepmentucanux koodacuia (Dalzini u cap., 2015; OIE, 2014;
Porto-Fett u cap., 2008).

2.4 KOHTPOJIA MUKPOBNOJIOLIIKE BE3BE/THOCTH
PEPMEHTUCAHUX CYBUX KOBACHUIIA

2.4.1 MuxkpoOHOJIOIIKH HHINKATOPH

VY caBpeMeHUM yCIIOBHMa MPOU3BOAE Meca Mel)y OMOIOMKUM OMaCHOCTHMA HCTHIY
ce upeBHH narorenu (Salmonella, E. coli O157, Yersinia, Campylobacter), 4ecTo NpUCyTHU Y
KJIMHWYKA 37paBUM JKUBOTHE-AMa, Kao W TIOjeMHE BPCTE MHKPOOMOTA TOPEKIOM U3
HEIOBOJbHO YHUCTOI TPOU3BOIHOI OKpyXkewa (Listeria monocytogenes, Staphylococcus
aureus). Y3podHuIy Oojnectu cy, melyTuMm, y HaMUpHUIIaMa, Hajuemhe, peTKO MPUCYTHH, Y
ManoM Opojy u HepaBHOMEpHO pacriopehenn. 300r Tora peZoBHO HCIHUTHBAEKHE HHHXOBOT
OJICYCTBA WI/MJIM TIPHCYCTBA y OKBUPY NPUXBATIEUBOT Opoja, HUje MOYy3aH HauuH yTBphuBama
6e36ennoctu npousBoAa (Bunci¢ u cap., 2012; Schaffner u Smith, 2004; Tortorello, 2003;
Brown u cap., 2000). V ckitagy ca TUM, HCIIATUBAKE OApe)eHOT MMaToreHa y HaMUpHHIIAMa Ce
HE CIPOBOAM Kao PyTHHCKa Mepa, Beh caMo Kaja MOCTOjU OmpaBlIaHa MoTpeda y CMHCITY
eMHUIEMUOJIOMIKIX HCTPAKMBAMka, ycarjianiaBama ca 3BaHUYHUM YCIOBHMA Yy TOTJICTY
MUKpoOHoIomke 6e30eTHOCTH XpaHe WU Yy HaydHO HCTpakuBauke cBpxe (Adams u Moss,
2008; EC 2073/2005; Giovannini u cap., 2004; Levine u cap., 2001; Escartin u cap., 1999).

VY XpaHU M OKOJHOj CPEIMHH Hajla3e Ce M MUKPOOPTraHM3MHU CIIMYHU ITaTOTCHUMA,
3acTyrsbeHH y Behem Opojy, KOju HUCY OIaCHHM T10 3[[PaBJbe JbY/IU a YHje MPUCYCTBO WIH OpPOj
MOXE J]a MOCTY)XH Yy MpPOIEHH MHUKPOOHOJIOIIKE HCIPABHOCTU TOCTYNKa IMPOU3BOIMBE U
Kpajmer npon3Boja. HaBeaeHn MUKpOOPraHW3MHY Ha3UBajy c€ MHIMKATOPH M HEU30CTaBaH Cy
€0  MHUKPOOHOJOIIKMX HCIUTHBAka NpeABU)EHHX 3BaHUYHUM TPONMUCHMA, Kao W
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UCIIUTHBAkba NPUMEHCHUX OJ] cy0jekaTa KOju TOCIyjy XpaHOM, y Be3H ca COINCTBEHHUM
noTpebama (Matias, 2010; Adams u Moss, 2008; Tortorello, 2003).

OcHoBHa yyora MUKpOOMOJIOUIKMX MHIUKATOpa j€ yKa3uBame Ha Moryhe HpucyTBO
NaTOTeHa WM y3pOYHHMKa KBapa mpou3Boja. C 003MpoM Ha TO Ja MOCTOje PA3IUUUTH yCIOBU
U IIMJbEBU Yy OKBHPY KOJUX CE€ MCIUTHBAKA CHPOBOJE, BAXKHY YJIOTY MMa IMpaBUJIaH OJa0Up
WHIUKATOpa, Kao W ojaroBapajyhe Tymademe pesynrtata ucnutuBama (Tortorello, 2003).
[Ipema MehynapoaHoj KoMUCHjH 32 MUKpoOHoomKy cnerudukanujy xpane (ICMSF, 2002)
usieasaH MUKpOOpraHn3aM HHANKATOp Tpeba 1a ucnymasa ciezaehe 3axrese:

1. ®WeroBo MPHUCYCTBO Ja yKa3yje Ha MOTPEIIHO OCMULIBEH WM H3BEAEH IOCTyIaK
MIPOU3BO/IEH-E MIIM MOTYhHOCT KBapa Mpou3BO/Ia;

2. cmocoOHOCT MpeXMBJbaBaWka - CIMYHa WM Beha y oOJHOCY Ha MaToreHa WiId
y3pOUYHHUKA KBapa;

3. croma yMHO)XXaBama - CJIMYHA WM OpKa y OJJHOCY Ha aTOT€HA WM y3pOYHHUKA KBapa;

4. 0coOeHOCTH MHIMKATOpa - TI0Yy3/1aHe 3a UACHTU(UKALU]Y;

5. yTtBphuBame mpucyctBa w/unm Opoja MHIAMKATOpA - JeIHOCTaBHO, Op30, MOY3IaHO,
OCETJbUBO, 0€3 BEIMKHUX TPOIIKOBA, OE30IIACHO M TOTOJHO 32 M3BOhEHE Yy YCIOBHMA
MPOM3BOMIGE;

6. HermocpeaHa MOBE3aHOCT Opoja MHAWKATOPA M HUBOA ITaTOT€HA WM y3POYHHKA KBapa;

7. TPUMEHJBHBHU PE3yJTATH y CMUCIY KOHTPOJIE MTOCTYIIKA IPOU3BOIHHE.

[ToTpeOHO je HaMOMEHYTH Ja HUjelaH MHUKPOOPTaHW3aM HE HCIyHhaBa CBE HaBEICHE
3axTeBe, 300T yera ce y Iuiby Behe moy3maHoCTH mpernopyyyje NpuMeHa BUIIEe UHIUKATOpa,
ucrospemeno (Schaffner u Smith, 2004; Brown u cap., 2000).

3a MUKpOOMOJIONIKY MPOIIEHY Meca U MPOU3BOA O]l Meca, y morieny 6e30eaHOCTH U
KBaJIMTETa, KA0 MHIUKATOPH MOTY C€ KOPUCTHTHU ciefehu MMKpOOpraHu3sMH W/WIH TpyIie:
yKymnaH O0poj aepoba, eHTepobakTepuje, yKynHu Konupopmu, pexanuu komudopmu, E. coli,
dekanne eHTepokoke u auctepuje (Listeria spp.) (Jordan u cap., 2006., Thippareddi, Boyle u
Burson, 2005; Koutsoumanis u Sofos, 2004; Schaffner u Smith, 2004; Gilbert u cap., 2000).
[Ipema mpornucuma E3 (EC 2073/2005) ykyman Opoj aepoba, eHtepobaktepuje u E. coli
NpeCTaB/bajy WHAMKATOPE NMPOLECHE XUI'HjeHE Y MPOM3BOJHHM Meca U crora he y okBupy
TEeMe JIOKTOPCKE AMcepTanuje OUTH MOAPOOHH]E OTMCAHH.

OppehuBame ykynHor Opoja aepoba (y nasbeM TekcTy o3HaueHH kao ACC on
eHryieckor Ha3zuBa — Aerobic colony count) je moctynak onpehuBama Opoja mMe30DHITHUX
oOnuratHux aepo0a M (QaxkyJITaTUBHUX aHaepoOa, MpH YeMy C€ HABEACHUM IOCTYIKOM
yTBphyje mpucycTBo HajBeher nena o yKymHe MomyJialuje MUKpOOpraHu3ama, MpUcyTHE 10
JeAMHUIM XpaHe. Y NHUTaky je Hajuemhn MUKPOOHOIIOIIKH TECT KOJU C€ U3BO/IU 33aCEjaBaheM
y3opaka Ha omabpane momimore ommer tuna (Hayes, 1995). ACC ce yecTto HaBoaw W Kao
yKynaH 0poj KOJIOHH]ja, IITO HUje oAroBapajyhu HasuB, ¢ 003UpOM Ha TO Jla HaBeJEHA Tpymna
oOyxBara camMo0 00JIMKE CITOCOOHE J1a 00pa3yjy KOJIOHHUje TOJ] JaTUM yCIIOBUMAa KYJITHBAIH]Ee
(XpaHJBHBH cacTaB MOJJIOTE, TEMIIEpaTypa, Bpeme, cactaB armochepe uta.) (Anon., 2007).

3a meco u npoussoze og meca, ACC ce, IpBEHCTBEHO, KOPUCTHU Y OLIEHH 1IEJIOKYITHOT
XUTHJEHCKOI CTamba MPOU3BOAHOT TMOCTYNKA, Yy CMHUCIY YCHEIIHOCTH cIpoBohema
npexycioBaux nporpama (GMP/GHP) (Ghafir u cap., 2008; Tortorello, 2003). Ommre
npaBuwio je aa ryctuHa nomynauuje ACC y mecy Mama o1l 10° CFU/g umu cm’ yKazyje Ha
MeIaHy CTPYKTypy, JOK Yy CIllydajy BUIIMX BpemHOCTH TmpeoBialyje ozapehena rpyma
MHUKPOOMOTa, HITO YKa3yje Ha HEXUTHjEHCKE YCJIOBE MPOMU3BOIHE MM CMABEHY OAPXKHUBOCT
nate HamupHuie (Anon., 2009).
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[ToBehame ykymHOr Opoja aepoba yka3yje Ha MPOIYCTE KOJU C€ MOTY OJHOCHUTH Ha
MHUKPOOHOJIOIIKY UCIPAaBHOCTU CUPOBUHA, OAP KABAKE XJIAJHOT JIaHIIA, YCIIOBE Ipepaje, poK
OJIP’)KUBOCTH TPOM3BOJIA, HUBO OOyKEe M JMYHE XWIHjEHE 3alOCICHMX WM YCIEIIHOCT
cripoBohema canutanyje (Anon., 2014a).

ACC He MOXe Ja ce KOPUCTH Kao MHIUKaTop Oe30emHocTH, ¢ 003MpOM Ha TO Ja
o0yxBara pa3ju4MTe rpyrne MUKPOOHOTa, YCIEa Yera He MOCTOju MOBE3aHOCT u3Mely HuBoa
HaBeJIEHOI MHAMKATOpa M NpucycTBa natoreHa y mnpomsBony (Schaffner u Smith, 2004).
[IporieHa MHKPOOHOJIONIKOT KBajdUTeTa (PEepMEHTHCAHUX Tpou3BOjAa, Takohe, HHje Moryha
3aTo IITO OHH, MO CBOjO] MPHUPOJH, CAAPKE BEIUK OpOj MIIEYHO KHCEIMHCKUX OaKTepHja H
MOCJICIMYHO BUCOKE BPEIHOCTH YKYITHOT Opoja aepoba (Tortorello, 2003).

Yxynan Opoj eHrtepodakrTepmja (y najbeM TekcTy o3HaueHu kao EBC — op
eHryieckor HazuBa Enterobacteriaceae colony count) moapasymeBa ykymnaH Opoj MpHITaJHUKA
nopoauue Enterobacteriaceae yTBpheH Ha OCHOBY HUXOBUX 3aj6THHUKHUX OCOOMHA, a TO CY
crocoOHOCT depMeHTaIje TIIyko3e B oTrnopHocT Ha xyuHe coymm (ILSI, 2011; Tortorello,
2003). ITopoauna entepobakTeprja oOyxBara Haj3HAYajHUje LpeBHE maroreHe (Salmonella,
E. coli O157; Yersinia enterocolitica, Shigella, Enterobacter sakazakii), 300r 4era Moxke Kao
UH/IUKATOP, Y U3BECHO] MEPH, Ja C€ KOPUCTHU Y MPOIIeHN 0e30€AHOCTH XpaHe, I0J] YCIOBOM Ja
Cy TIOCTYIIIM 3a YTBphUBame MPUCYCTBA €HTEPOOAKTEpPHja MCTOT HUBOA OCETJHHMBOCTH Kao
IITO je CJIydaj KaJa Cy y MUTamy MOCTYIIHU 3a YTBphUBame npucycTBa oapeheHnx maroreHa.
C npyre crtpane, Enterobacteriaceae mpencraBbajy BeoMa pa3sHOPOAHY mopoauily (48
ponoBa) 300r yera Huje Moryhe ma ce caMo Ha OCHOBY NpPHCYCTBa W/HIU Opoja HaBeIeHOT
MH/IMKAaTOpa yYCTAaHOBM HEINOCPE/IHA IOBE3aHOCT ca MPUCYCTBOM IATOr€HAa, OJHOCHO, HH]E
moryha noy3zaana nporeHa 6e30e1HOCTH HaMUpHUIIA Ha omiuTeM HuBOY. IlocToju Munubeme
Jla je JaTH IIMJb MOTYh YKOJIMKO ce aHaJln3a pe3yJiTaTa UCIIUTHBaba CIPOBOAU 110j€AUHAYHO,
Ha HUBOY cBakor npoussohaya nmoce6Ho (ILSI, 2011; EFSA, 2007).

Kana cy y nutamy Meco u Ipou3BOAM OJ Meca, OCHOBHA yJioTa eHTepoOakTepuja je y
yTBphuBamy obuma 3aralhjema MOPEKIIOM O] M3MeTa W/WM CapiKaja AUTECTUBHOI TPAaKTa,
KOj€ HacTaje HeNOCPEIHUM JOAUPOM MM MOCPETHO, Ca KOXKE JKUBOTHUIA, PYKY PaJHHKA WIN
U3 MPOU3BOJIHOT OKpyxkema (Jordan u cap., 2006). 3a omeHy yCIenTHOCTH Mepa CaHUTAIU]je
eHTepoOaKTepuje TPENCTaBbajy TMOTOAHOT HWHAWKATOpa 300r OCETJBMBOCTH IpeMa
Ne3UH(EKIMOHNM CPEACTBUMA U CIIOCOOHOCTH HaceJhaBara MOBPIIMHA KOje J0ja3e y T0AUp
ca XpaHOM, IITO C€ JelIaBa KOJ HeoaroBapajyher cmpoBolema IMpaBuia MPEayCIOBHUX
nporpama (Kornacki u Johnson, 2001). ¥ npou3BogHOM OKpYKeHhY U CaMUM IPOU3BOIMMA
eHTepoOaKkTepuje Cy 3acTyIUbeHHU]e Y onHOCy Ha E. coli mto omoryhaBa Behy OCET/BUBOCT
EBC Ttecra npuwinkoMm yTBphHBama HUBOA (pekaHor 3araliema, HAPOUUTO Yy CiIydajy Kaja je
canpxkaj E. coli y qTMT€CTUBHOM TPAKTy YKMBOTHEbA MAJIM WJIM YKOJIHKO CE€ XHUTHjEHCKE Mepe
cnpoBojie ycnemHo. C npyre cTpaHe, IpUcycTBo E. coli Gnnxe ykaszyje Ha (eKalHO MOPEKIIo
3araljema MomTO eHTepoOaKTepuje YMHe W OONHMIM KOjH HHUCY HETOCPEIHO BE3aHH 3a
JUTeCTUBHU TPAKT TOIUIOKPBHUX KuBOTHHA (Jordan u cap., 2006). Ykonuko ce, nak, oLeHa
YCIIENTHOCTH KOHTPOJIE TIPOM3BOJHOI TIOCTYIIKa 3acHMBAa Ha Tpahemy camMo jeaHOr
UHAMKaTOpa, npeosnalyjyhu ctaB je ga cy eHTepobaktepuje HajOobU U300p, ¢ 003UPOM Ha
TO J1a TIpyXkajy 0O0yXBaTHHjH MPUKA3 XUTHjEHCKOT CTamka, y OJHOCY Ha YKynaH Opoj aepoda u
ykynaH 0poj E. coli, nojeaunauno (Ghafir u cap., 2008).

OnpehuBame ykymHor opoja E. coli (y namem Tekcty o3nHadeHe kao ECC — op
enrneckor HazuBa Escherichia colony count) je mpBu TecT HHAUKATOP KOjU C€ MPUMEHHBAO 32
UCIIUTHBAKC XUTHjCHCKOr KBanmuTeta Bojae u  HamupHuma (Tortorello, 2003). 36or
yoOHuajeHOI MPHUCYCTBA y JWTECTUBHOM TPAKTy JbyAW U JoMahux XUBOTUBa, E. coli ce
cMaTpa MHJIMKATOpPOM KojHu Hajonmmke ykasyje Ha (ekanHo 3araheme xpane (Jordan u cap.,
2006; Schaffner m Smith, 2004).
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Hakon casnama nga mojequau oOmumm E. coli MOTY W3a3BaTH TEIIKE 3IPaBCTBEHE
nopemehaje kon Jbyau (kao Hrp. E. coli O157:H7) mocToju Texmba Ka IPUMEHH CBE OIITPHJUX
KpUTEpHjyMa y TOIJIeAy MPUCYCTBA JAaTOT MHIUKATOPA y MECy M MPOU3BOAMMA O] Meca, Ha
mehynapoaaoM HUBOY (Anon., 2007). 360r cIMYHOCTH y TIOTJIeNy MpeKuBJbaBamwa ca E. coli
ceporunt O157:H7 u Salmonella, nenarorenu cojeBu renepudke E. coli MOTy Ja ce KOpHUCTe
Kao 3aMeHa (Cyporar) KOJi HCITUTHBaka YCIEITHOCTH MPUMEHE Pa3IHYUTHX aHTUMHKPOOHUX
TpermaHa u ycioBa gepmenrtanyje (Keeling u cap., 2009; Niebuhr u cap., 2008).

E. coli Hema n3pakeHy OTIIOPHOCT MpeMa TOIUIOTH 300T vera He Ou Tpebaso aa Oye
NpUCYTHA Yy TOIJIOTHO oOpaheHum mpousBoauMma. llopen Tora, mpaBUIHMM U PEIOBHUM
crpoBohemeM Mepa caHuTanuje (unmheme W Ae3uH(EKIHMja) YCIENHO C€ YKiIama W3
pOM3BOJHOT OKpYXkema. [loBehame ykynHor 6poja E. coli moxe na ykaxe Ha cinenehe (Food
Safety Authority of Ireland, 2014):

1. ¢ekamno 3araheme cupoBUHA;
HeoaroBapajyha TormnorHa o6pana;
YHaKpCHO 3araljeme mpon3Bo/Ia;
HeoaroBapajyhe cipoBoheme Mepa caHUTaLH]€;
IpEelIKe y HaA30py BPEMEHCKO/TEMIIEpaTypHHUX YCIOBa CpEIMHE Y KO0jOj ce XpaHa
Hasazu Beha BepoBaTHOhA MpUCYyCTBA MAaTOTEHA.

kv

HaBenenn mukpoopranuzam, MehyTHM, MOXKE Ja TPEXKHBH M Ja C€ yMHOXaBa y
NOjJeJMHUM HaMHMpHHIIAMa, Ka0 U Yy OKpYKelwy y KOjeM ce XpaHa Hamas3M, 300r uera
MO3WUTHBAH HaJla3 HE MOpa HUCKJbYYHMBO Jla Oynae mocieauiia HeaaBHOT (examHor 3aralema
XpaHe, HUTH ¢ekanHor 3arahema yomnmrte (Anon., 2007; Tortorello, 2003). Opranuzanuja 3a
XpaHy u nosponpuBpeny M CBercka 3apaBcTBeHa opranmzanmja (FAO/WHO, 1979) nonene
Cy OJUIYKYy J1a ce 06e30eqHOCT mpexpaMOeHUX MPOU3BO/Ia HE MOXKE OLEHUTU CaAMO Ha OCHOBY
npucyctBa u/unm opoja E. coli y wuma, ITO c€ OAHOCH W Ha OCTaJleé HHIUKATOpE (heKaTHOT
3arahema (dexkannu konudopmu, ykynmHH konudopmu, eHTepobaktepuje). [Ipema ucToj
omnynu, noBechame Opoja HaBeneHMX MHUKpPOOpPTraHHW3aMa MOXKE camo, Toja onapeheHum
OKOJJHOCTHMMA, J1a YKaxke Ha Behy BepoBaTHONY NpUCYCTBa IIPEBHUX MAaTOTeHa.

[Ipema Bakehem mpormcy Pemy6mmke Cpouje ([IpaBHiaHHK O ONIITHM U TOCEOHUM
yCIIOBUMa XUTHjE€HE XpaHe y Omino kojoj (a3u mpousBoamwe, mpepane u npomera, PC, 2010),
NPOIIECHA XHUTHjeHa Y MPOU3BOAKBY TPYIIOBA M YCUTHECHOT Meca, oapehuBana oarosapajyhum
ISO metonama u uckazana kao CFU/cm” (tpymosn) mii CFU/g (yCHTEGHO MeCO) Moke GHTH
Ha 3aJ0BoJbaBajyheM, MNPHUXBAaT/FMBOM WM HE33J0BOJbaBajyheM HHBOY, 3aBHCHO O]
BpenHoct nponucanux 3a ACC, EBC u ECC unnukarope, 0HOCHO, Ha 3a7l0BOJbaBajyheM
WIM He3aJI0BoJhaBajyheM HUBOY, Kaja je y mHUTamy NpHUCYCTBO Salmonella Ha TpymnoBuma
(tabene 2.9 u 2.10). V ciyudajy He3aa0BoJbaBajyhux pesynraTa NoTpeOHO je Ipeay3eTH Mepe
npeiokeHe [IpaBUTHUKOM, OTHOCHO, KaJia ce€ paju O TPYMOBHMA, MOTPEOHO je moOoJbIIaTh
XWTHjeHy KJamba U MPEUCHUTATH Mepe HaA30pa MOCTyNKa MPOMU3BOIHE, OK je y Ciydajy
YCHTH-EHOT Meca TOTPeOHO TOO0OJBIIATH XWUTHjEHY MPOU3BOAKE W HAI30p H300pa H/WiH
HOpEeKJIa CUPOBHHA.

VY norneny kpurepujyma 0e30€THOCTH XpaHE, OJHOCHO, yCIIOBa KOJH C€ OJHOCE Ha
rotoBe mnpousBoge y mpomery, Gilbert u cap. (2000) cy u3HenIu CMEpHUIE Y LUIbY
KaTeropu3allije Mporu3Boa Mo MUKPOOHOJIONIKOM KBAJIUTETY a KOje C€ PUMEY]y Y MHOTHM
3emsbama. [Ipema naTuMm mnpemnopykama cMmarpa ce Aa cy cyBe (epMeHTHcaHe Kobacuile
3a0BOJbaBajyher KBaJMTeTa YKOJIMKO y 25 Tpama HHXOBOT calpikaja HUje yCTaHOBIJHEHO
npucyctBo E. coli O157 wumm gpyror coja BepOLUTOTOKCHUYHOI/EHTEPOXEMOpPAruyHor
MaTOTHIIA, JIOK C€ Y CYNPOTHOM TakKaB MPOM3BOJ CMAaTpa HENPUXBATIEUBUM U HEOIXOJIHO je
npeay3uMame  XMTHUX Mepa KojuMa he ce yCTaHOBMTH Y3pOK IpPHCYCTBa HAaBEIECHOT
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naTtoreHa, kao u moryhe crpoBoleme Ka3HEHHX MOCTyIaka Ipema Mpou3Bohady, HApOUUTO
YKOJIMKO j€ TIATOTeH YCTAHOBJHEH Y BHIIIE HETO jETHOM Y30PKY.

Ta6ena 2.9. I['panudHe BpeIHOCTH 3a OLIEHY NPOLIECHE XUTHjEHE TPYIOBAa HAKOH MPUMapHE
oOpage a mpe mocrynka xiahemwa (mpeyszero u3 IlpaBumnuka PC, 2010 u
JEIUMUYHO U3MEHEHO)
IInan 1 | Pedpepentn
; I'pannyne BpeaHoOCTH
Karteropuja | Mukpoop- | JenuHumna | y30pkoBama MeTo]
XpaHe TaHU3MH Mepe HCIINTH-
n c m M Bama’
5,0 Io
Bpoj 3,5 log ;IeBng
Po) 2 THEBHE A EN ISO
aepoOHUX CFU/cm cpelme
TovioBH KostoHHa cpenme log log 4833
Py BPEIHOCTH
roBeja, BpPEIHOCTH
oBara, Ko3a 2,51o
3 1,5 log &
U KOHha JTHEBHE
Entero- ) JTHEBHE EN ISO
. CFU/cm cpelme
bacteriaceae cpenme log o 21528-2
BPEIHOCTH &
BPEIHOCTH
5,0 Io
Bpoj 4,0 log ,HeBng
Po] ) aHeBHE A EN ISO
aepoOHUX CFU/cm cpelme
. cpenme log 4833
KOJIOHUja log
BPEIHOCTH
BPEIHOCTU
Tpynosu
3
CBUA 3,0 Io
2,0 log ;ICBng
Entero- 5 JTHEBHE A EN ISO
. CFU/cm cpelme
bacteriaceae cpenme log o 21528-2
BPEIHOCTH &
BPEIHOCTU
Tpynosu 50 2°
rosena He cme na 6yzne na
OBe/a, ) Sulitie EN/ISO
oBaIa, Salmonella | CFU/cm UCIIUTHUBAHOM 6579
K03a U MoJIpyyYjy TpyIma
KOba
50* 5° He cme na 6yne Ha
Salmonella 5 EN/ISO
Tpymnosu CFU/cm HACTIUTUBAHOM 6579
CBUMbA NoApy4jy Tpymna
"'n = 6poj jenuuuia koje unHe y30pax; ¢ = 6poj jeaMHMIA Y30pKa Koje Aajy BpeasocTu u3mehy m u M
? [Ipumemsyje ce HajHOBHje M3aambe cTangapaa (MehyHapoaHu uin oxrosapajyhu cranmapa P. Cp6uje)
? I'panyune BpeasocTy (m i M) IpUMemYjy ce caMo Ha y30pKe y3eTe 1eCTpyKTHBHOM MeronoM Jlorapuram
JTHEBHOT IIPOCEKa Ce M3padyHaBa TaKo [a ce IPBO y3Me JIoTapUTaMCKa BPETHOCT pe3yJITaTa CBaKOT 110j€ANHOT
WCIUTHBaka M 3aTUM Ce U3 THX BPEJHOCTH U3padyHa mpocek Enetrobacteriacea n 6poj aepoOHUX KOJOHH]ja
Ha TPYNOBMMA TOBEJIA, OB, KO3d, KOWa U CBUIbA: 33/10BOJbaBajyhe, ako je IHEBHA CpPe/lba JIOTAPUTAMCKA
BpeOHOCT < m; INPUXBATJbUBO, aKO je JHEBHA Cpe/ma JorapuraMmcka BpeaHocT u3mely m u M;
He3a710B0JbaBajyhie, ako je JHEBHA Cpeiba JIorapuTaMcKa BPEIHOCT poceka > M
* 50 y3opaxa ce 106uje u3 10 y3acTONHUX Cepuja y3eTHX y30paKa y CKJIay ca MpaBHINMA y3HMama y30paka
U y4eCTaJIOCTH HaBeleHuM y IIpaBuiiHuky
* Bpoj y30paka y KojuMa je yCTaHOBIbeHa CalMOHeNa. BpemHOCT ¢ ce mpeucruryje kako O ce y3eo y o63up
HallpelaK y CMambClhy r[peBaﬂeHque CaJIMOHCJIC
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Ta6ena 2.10. 'pannuHe BpeHOCTH 32 OIICHY MPOIIECHE XUTHjEeHEe YCUTHECHOT Meca Ha Kpajy
MOCTyMKa Mpou3Boame (mpeyszero u3 IlpaBunmamka PC, 2010 u menmumuyuHO

HM3MEHEHO)
= . - J ILnan I'panu4ne Pedepentn
aTeropmja HKPO- CAMHMIA | oo opama | BpemmocTH 2 g
XpaHe OpPraHu3MH | Mepe 2
n c m M HCIIUTHBAKA
Bpoj
aepoOHHUX CFU/g 5 2 5x10° | 5x10° EN ISO 4833
YCHTHIEHO MECO | gononuja’
E. coli* CFU/g 5 2 50 500 | ENISO 16649-2

!'n = 6poj jenuuuua koje yHHe y30paK; ¢ = 6poj jeAMHMIA Y30pKa Koje 1ajy BpeaHocTH u3mehy m u M
? [Ipumemyje ce HajHOBHje M3aatbe cTanaapaa (MehyHapouu win oxrosapajyhu cranmapa P Cpouje)
OBaj KpUTEpHjyM Ce HE NMpPUMEHYje Ha YCUTEHEHO MECO KOje Ce MPOU3BOAM Y MAaJIONPOAajH Ca POKOM
ynotpebe kpahum ox 24 yaca
4 E. coli ce oBie KOPUCTH K0 MOKa3aTesb PeKatHe KOHTAMUHALjE

[To ucToM OCHOBY 3a/10BOJbaBajyhil KBAIUTET CyBUX (EPMEHTHCAHUX KOOACHIIa BaXKH
U Kaja je y nmutamy Salmonella, 0MTHOCHO, BbEHO MPUCYCTBO HE CME OWTH YCTaHOBJBEHO Y 25
rpaMa caapskaja, IITo je HaBelIeHO Kao ycnoB u y HameM [IpaBunnuky (2010) (tabena 2.11).
CyBe (depmenTucane kobacuile chagajy y Kareropujy XpaHe Koja HHUje IOTOAHA 3a
yYMHOXaBawe L. monocytogenes, IpBeHCTBEHO 300r Hucke pH u/unm a,, Bpeanoctu (EFSA,
2012). 306or Tora je, mpema I[IpaBmimamky (2010), HEHO TPHUCYCTBO y JaTOj KAaTEropwju
MPOU3BOJA 03BOJHEHO 10 HUBOA o1 100 xomoHHja o Tpamy caapkaja (tabema 2.11), g0k ce
HaJla3 ca BPeJHOCTHMA M3HA]] TOTa CMaTpa HENMPUXBATIbUBUM.

Tabena 2.11. Kpurepujymu MukpooOuoomke 6€30eTHOCTH XpaHe KOjH C€ OJHOCE Ha CyBe
depmentucane kobdacure (IIpaBunauk PC, 2010)

Pedepentna e
I'pannune (bep ®a3a y Kojoj ce
. Iaan MeToaa A
Kareropuja xpane | IlaTtorenm 1 BpeIHO- KPHUTEpUjyM
Y30pKOBabha 2 HCIINTH- .
cTH 3 npuMemyje
n c Bamba
Xpana cupemHa 3a L IIpousso
K§H3 MH IZlﬁ,e Koja Listeria EN ISO I pOMeT I;“gKOM
yMHP : monocyto- 5 0 100 CFU/g 4 p M
HE MoJIp>kKaBa pacT ones 11290-2 HBETOBOT pOKa
L. monocytogenes® & ynotpede
[IpousBoau ox
Meca HaMeH-EHHU 3a
jeJI0 CHPOBH, OC
JEJIo CHPOBH, OCHM [IpousBox y
HPOUSBOJIA KO He cme na MPOMETY TOKOM
KOjUX Npou3BoaHu | Salmonella 5 0 EN IS0 6579 | P Y
oyney25¢g E-ETOBOT POKa
MIPOIIEC WITH CacTaB
ynorpebe
MIPOU3BO/IA CITUMHU-
HUIIIEC PU3UK O]
CaJIMOHEJIe

"'n = 6poj jequHuIa KOje UnHe Y30paK; ¢ = 6poj jeAMHHLA y30pKa KOje Aajy BpeaHocTH u3Mely m u M
? 3a HaBeeHe Tauke m = M

* Ipumemyje ce HajHOBHje H3ambe cTangapaa (MeljyHapoanu win craugaps P. Cp6uje)

* Mpoussoau ca pH < 4,4 mmn a,, < 0,92, npoussou ca pH < 5 u a, < 0,94
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IIpema Gilbert u cap. (2000) MUKpOOHOJIOIIKK KBAIUTET TOTOBUX MPOU3BOJA MOXKE Ja
Ce OIIEHU M Ha OCHOBY OpojHOCTH oapelheHor nHauKaTopa. ¥ TOM CMHUCITY, ayTOPH CY HaBEIH
rpaHuuHe BpeaHOCcTH Opoja eHTepoOakrepuja, E. coli m TpencTaBHUKAa pojAa JIMCTEpHja
(Listeria spp) 1o rpamy caaprkaja (tadena 2.12). Y okBupy nare mojesne cyBe pepMeHTHCaHE
Kobacuiie Mory OuTH 3aJ0BOJbaBajyher, MpUXBaT/HUBOT MM HE33aJ0BOJbaBajyher KBajauTeTa.
VY cnydajy He3amo0BoJbaBajyher KBauTeTa HaBEACHU ayTOPH MPETIOPYUY]y J1aJbe y30pPKOBAHkE
U Tpely3uMame Mepa KojuMa OM ce YCTaHOBHJIO Jia JIM C€ XUTMJEHCKa Ipakca, y BHIY
npeayciaoBHux nporpama 1 HACCP mnana, cnpoBoau Ha oaroBapajyhu HaumH, ca MOTyhum
yuerrhem 3BaHMYHE WHCTIEKIIM]CKE CITy>KO€ y 1aTOM HOCTYIIKY.

Ta6ena 2.12. MukpoOHOIOMIKH KBAIUTET CyBUX (PEPMEHTHCAHUX KOOAcHIa 3aCHOBaH MpeMa
opojHoctu oapehenor unaukatopa (Gilbert u cap., 2000)

Mukpo0HMoJ0IKA KBAJINTET
Nupuxaropu . .
3agoBosbaBajyhu IIpuxBatT/buB He3anososbaBajyhu
Enterobacteriaceae <100 100-<10* >10°
Escerichia coli <20 20-<100 >100
Listeria spp <20 20-<100 >100

2.4.2 MeHagMeHT MHKpPOOHMoOJIOMIKe 0Oe30eqHOCTH (epMEHTHCAHUX CYBHX
Kobacuna

2.4.2.1. IIpeoycnoenu npozpamu

OcHOBHM 1WJb Tpom3Bohaua XpaHe je CTHIAme moBepema Mely morpomadnma
IPOM3BOJIIOM YKYCHHUX, MOTOAHMX M 0e30eqHMX MpoU3BOJa. 3a OCTBApPEHE IATOr IMJba
HEOITXO/IHO j€ YHCTO U ypel)eHO OKpyKerme y KOM Ce Ha MpaBUJIaH HAYMH OJ/IBHja TIPOU3BO/IbA,
npepajga, CKIQAMIITE’e U CcHabaeBame XpaHoM. CKynm 31paBOpasyMCKHX M HAy4yHO
NoTBpheHNX MpaBwiIa OMIITE MPUPOJE, YHje CIPOBOhEHE je TIOKEIHPHO y TIPOU3BOIBLN XpaHe,
Ha3uBa ce no0pa mpousBohauka (Good Manufacturing Practice-GMP) u nobGpa xurujencka
npakca (Good Hygienic Practice-GHP), omnocHo, mperxomHo pa3palleHu ©u yCBOjeHH
npenycinoBHu nporpamu (Bunci¢ u cap., 2009; Fraqueza, Barreto u Ribeiro, 2007).

Jokymentu koju caapxke GMP u GHP mpaBuma oOyxBartajy HH3 mpermopyka 3a
cinenehe obnacru:

® HJICjHO pelIeHe, M3TrPpaliby U OJpXkKaBame 00jeKaTa, IpOCTOpHja U Opeme,
yuiheme u Je3uH(EKIHjy TPOCTOpHja B OIpeMe,
OJIp>KaBamh-e MUKPOOHOJIOIIKOT KBAJIUTETAa CHPOBHHA,
HaJ30pa y MorJiely XUrujeHe u 6e30eAHOCTU 3ar0CIeHuUX,
cHab/ieBamwa nujahoM BOJIOM U O/ipKaBarma KBAJIMTETa Ba3lyXa,
cy30ujama IMTETOUNHA, YIPaBJbake OTMAI0M, HAJ30pa HAJl XeMUKalijaMa,
MOJIeIIaBalkhe MEPHUX MHCTPyMEHATa U OllpeMe,
O3HauaBame, CIECAJBUBOCT U ONO3UB MPOU3BOJA, Ka0 U
npasuiHor TpaHcnopra (Food Standards Agency, 2006; FAO/WHO, 2005; FDA,
2005; Blackburn, Unilever & Colworth, 2003).
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BaxHy cTraBKky y OKBUpY IpPEAyCIOBHHUX IpOrpamMa YMHHU crieludukanmja CMHpoBUHa U
cacTojaka KOju yJjia3e y cacTaB IPOM3BOJIA a Uhje YCIOBE MOpajy Jla UCIyHhaBajy CHaO[eBaun
Kako Ou ce, y Hajsehoj Moryhoj Mepu, ymMamHO IJ1aBHU HAYWH YHOILIEHa OMACHOCTH (Xa3ap/a)
y JaHaIl Mpou3BOke¢ XpaHe (Arvanitoyannis, Varzakas u Tserkezou, 2009; Eisel, Linton u
Muriana, 1997).

Heonxonno je, Takohe, pacrnoiarame nojanuMa O OCHOBHMM CHpPOBHHamMa U CBUM
OCTaJIUM CacTOjIIIMa XpaHE TPU CBAKOM KOpaKy IMPOM3BOAIE, 01 J00aBibaya 10 Kyrara,
pamy CleJbUBOCTH TMOJaTaka, ca Moryhum Op3uM W TOTHYHUM OIO3MBOM OWIIO KOje
KOJIMYMHE CYMIbUBOT TMpou3Bojaa ca TpxkumTa (Bun€i¢ m cap., 2009; Fraqueza, Barreto u
Ribeiro, 2007). O6ase3an neo GMP u GHP mnpencraspa o0yka U CTaJIHO yCaBpIaBame y
HOTJIEAY 3Haa O JIMYHO] XUTHjEeHH JIUIA KOja J10J1a3e y JOJUP ca XpaHOM, Ca LIUJBEM CTUIIamkha
CBECTH O 3HA4ajy M OJIFOBOPHOCTH CBUX YUYECHHKA y mpou3Boamu xpane (Fraqueza u Barreto,
2010; AMIF, 1999).

VYV Be3n ca MHKPOOHOJIONIKMM OMAcHOCTHMA Be3aHUM 3a (pepMeHTHCaHe KoOaculle,
nopeJl XWrHjeHe yJla3HUX CHUPOBHHA, MOCEeOHAa Maxma Tpebda J1a ce IMOCBETH OJIpKaBamby
XJIaJIHOT JIaHIIA W CHOPOBOhEHY MpaBWIHUX YcClIoBa (epMeHTalnuje W CyIiema, IIyTeM
KOHTpOJIE TeMIlepaType, BpeMEHAa W pellaTUBHE BIAXKHOCTH Baszayxa. CropoBoleme
CBAaKOJIHEBHUX IIOCTyMaKa 4Yumihema W JIe3uH(EKIje — CaHUTaIuje, Y IUby OJpKaBarmba
YHCTOr U ypeh)eHOr MPOU3BOAHOT OKPYXEHa, Kao U CIIpeyaBama YHAKPCHE KOHTaMMHAIH]je
MPOU3BO/A, 3a0KpYyXKyje mpaBuiiHO cripoBoheme Havenma GMP u GHP mpakce, kamga cy y
nutamwy pepmentucanu npousBoau ox meca (FSIS, 1999).

3a ycnemHo crnpoBoheme mpaBuiia MPeayclIOBHUX MPOrpaMa HEOMXOJHO je /a CBU
Kopaiy Oyny o0jalimheHn Ha jeJHOCTaBaH M pa3yMJbHB HAUMH U J1a Oyay JTOKYMEHTOBAaHU Y
BUIy CTaHmapaHux pagHux mpomenypa (Standard Operating Procedures-SOP). SOP
IpeJCcTaB/ba CKyIN YIYTCTaBa y KOM Cy JIeTaJbHO HABEICHM IOCTYIIM M3BOhema oapeheHux
3ajataka Ha craHgapau3oBaH HauuH (Bunci¢ m cap., 2009; McMeekin, 2003). YcnemHocT
cnpoBolema MpaBuiia MpeayCIOBHUX Mporpama, y MOrjieay XUrijeHe, olemyje ce Ha OCHOBY
MUKPOOHMOJIONIKUX KPUTEPHjyMa, OJHOCHO, YTBphUBameM HHBOA HHIMWKaTOopa 3aralema
(ykyman Opoj aepoba, Opoj entepobakrepuja, 6poj E. coli) uau matoreHa Ha MOBpILIMHAMA
KOje J10J1a3e y OAMp ca XpaHOM u/miu y camuM npousBoanma (Gonzalez — Miret, Coello u
Heredia, 2001; Fraqueza u Barreto, 2010). ITopen Tora, orieHa ycrnenrHocT yTBphyje ce u Ha
OCHOBY Y€K JIMCTE KOja CaJap)KH CHIHCAaK CBHX IpaBuja ao0pe mpousBohauke u mo0pe
XHUTHjeHCKe MpaKce, Ka0 W YINUTHUK O BUXOBOM CIIpoBOhemYy, y OKBHpY naror mpemyseha
(Fraqueza w Barreto, 2010). Y 1mwby Jakme OIGHE YCICIIHOCTH CIpOBOhema
(Bepuduxanuje), npasmia GMP u GHP nporpama tpeba na Oyay OCMHIIBEHA M KpeupaHa
Tako Jla cy mpuiaroheHa ycioBuMa M moTrpedama MpOU3BOJKE CBaKor mpeays3eha moceGHO
(Fraqueza u Barreto, 2010).

2.4.2.2 Hazard analysis and critical control points cucmem - HACCP

VY caBpeMeHO] MPOU3BOAKBU XpaHE BeOMa YCIIEUTHOM ce Mokaszana nmpumena Hazard
Analysis and Critical Control Points cucrema (HACCP), xao momatHa mepa 0e30€IHOCTH.
[{np HaBeeHOT HAYMHA YIIpaBJbama 0e30eqHoIIhy XpaHe je Ja ce YCTAHOBH KOje ONacCHOCTH
Cy OJl HAPOUMTOT 3Hayaja 3a ojpel)eHu MPOU3BOIHU MOCTYMAK, Ka0 U Mepa noMohy Kojux ce
MPUCYCTBO JIATUX OMACHOCTU MOKE KOHTPOJUCATH U CBECTH HA MPUXBAT/HUB HUBO, Y CMHUCITY
3npaBcTBeHE Oe30eaHOoCTH Kpajier mpoms3Boaa. OcHoBHa ommka HACCP cuctema je
NPOAKTHUBHOCT, OJIHOCHO, YCMEpPEHOCT Ha mpenBubhame wmoryhux Ttemkoha y Be3u ca
0e30enHoIIhy XpaHe W BUXOBO MpeaylnpehuBame, MTO je 3HAa4YajHA MPEIHOCT Y OJHOCY Ha
paHHje CUCTEeMe, 3aCHOBaHE, MPBCHCTBEHO, HAa TECTUPAly KpPajlbUX IMPOU3BOJA, Y YHjeM
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ciydajy cy Oune moryhe, yrmaBHOM, 3akacHene, peaktuBHe Mepe (Fraqueza u Barreto, 2010;
Bunci¢ u cap., 2009; Scott u cap., 2009). IIpeentuBae mepe HACCP cucrema, yriaBHOM, Cy
UCT€ KAao M TPEBEHTHBHE Mepe MpPEIyCIOBHUX Iporpama ajad Cy 3HAaTHO OCETJbHBHjE U
TayHHU]€ UCKa3y]y CTamkhe Ha HUBOY 0J1a0paHuX MecTa y JaHIy npou3Bome (Buncic, 2006).

Ontumanan HACCP mman mnpuiaroheH KOHKpeTHHM TmoTpebama Jaror Tumna
npou3BOAkEe M3pahjyje THM CTpydmaka U3 PA3TUUIUTHX O00JacTH (TEXHOJO3U, MAITWHCKH
UH)KEHEPU, BETEpUHAPU, MUKPOOHMOJIO3U, TOKCUKOJIO3M) Y Capajiu ca ynpaBoM mpeayseha
(Bunci¢, 2006; Mortimore, 2001).

Hauena HACCP mnnana oOyxBaTajy: 1) aHanm3y omacHOCTH, 2) yTBphuBame
KPUTHYHUX KOHTPOJHHX Tayaka, 3) oJpehuBame rpaHUYHUX BPEIHOCTH 32 CBaKy KOHTPOJIHY
Tauky, 4) onpehuBame HaUMHA MEpeHa TPAHUYHUX BPEIHOCTH, 5) MEpe UCIpaBKe, y CIIydajy
oJcTymnama, 6) Bepu(UKalM]y YCICIIHOCTH CrpoBohema TulaHa W 7) JOKyMEHTAIU]y
10JaTaKa.

YokBUpYy aHanM3e OMacHOCTH, MPWJIMKOM YIO3HaBamba €a OCOOEHOCTHMMA JaTor
IPOM3BOTHOT TOCTYIKA, HEOIXOIHO j€ J]a TUM M3BPILHU ONKC U HAMEHY NPOM3BO/Ia HA KOjH ce
HACCP mman ogHOCH, Ka0o M Ja C€ HalpaBu JWjarpaM TOKa MPOW3BOME, OJHOCHO, MPUKA3
CBUX TMpou3BogHUX Kopaka (Mortimore, 2001). I{usp aHanmuse je ma ce yCTaHOBHU KoOje
OTMACHOCTH MOTY OWTH TIPUCYTHE y JaTOM IPOU3BOJHOM TIOCTYIIKY M Koje cy Moryhe
nocjeaulle BUXOBOT JIgjcTBa Ha moTpomadye. Hakon tora ce oxapelyjy mecra, Ha KojuMa
OMACHOCTH MOTy OWTH CIIpeueHe, OJICTpalkbeHEe WM CMambeHe Ha NPUXBAT/bUB HHUBO.
[TpunukoM M300pa KPUTUYHUX KOHTPOJIHUX Tayaka Tpeba BOIUTH payyHa Ja X He Aa Oyne
Buie o1 3-4 y okBupy jennor HACCP mnana, ¢ 003upoM Ha YME-EHUILY J1a Cy NMPEBEHTUBHE
Mepe Koje ce y ’buMa CIpoBoJe OOMMHE U CKyIe. 3a KOHTPOJIY CaMo jeJHE OMacHOCTU MOXKE
OUTH MOTPEOHO HEKOJIMKO MPEBEHTUBHUX MEpa alli MOXKe J1a Oyzie M OOpHYT clly4aj, Kajia ce
JEAHOM IPEBEHTUBHOM MEPOM YCIEIIHO KOHTPOJHILIE HEKOJMKO OMACHOCTH, UCTOBPEMEHO.
Ocranu Kopanu y Npou3BOJU HAA3UPY C€ BaJUJAO0BAHUM IPEIyCIOBHUM IporpaMmmnMma, 6e3
yujer npucyctBa npumena HACCP miana nuje moryha (Fraqueza, Barreto u Ribeiro, 2007,
Bunci¢, 2006). 3a onpehuBame KpUTHIHUX KOHTPOITHUX Tayaka MOXKEJHHO j€ Jla C€ KOPUCTH
NOPUCTYIl MOMOhy ,.ApBeTa ouTyke*. J[pBO OmyKe NpelcTaB/ba HAYMH JIOHOMICHA OJTYyKa
3aCHOBAaH HH30M JE€IHOCTaBHMX OJATOBOpa y OJHOCY Ha IMOCTaBJbeHA NHUTaWma, Y BHUIY
anroputamcke meme (Bunci¢ u cap., 2009; FAO/WHO, 2005) (cnmuka 2.3).

['pannuHe BpeAHOCTH KPUTHUHUX KOHTPOJIHUX Tayaka Tpeda na Oyay J1lako MepJbHBeE,
pyU YeMy Ce HHXOB OICer yTBphyje momohy mnurTepaType, HMpONpaTHUX IOKyMEHTaTa Ol
cHableBaya, JIMYHOT MCKYCTBa, pe3yJliTaTa OIJe[a, caBeTa CTPy4Ymaka U MaTeMaTHYKOr
npensubama.

Kputnune kontponmne Ttauke (Critical Control Points-CCP), ycrmoBHO, Mory na ce
nojiesie Mo J1Ba OCHOBa; mpBy kareropujy unHe CCP y OkBHpY KOjUX c€ CHpPOBOJIE Mepe
JICKOHTAaMHUHAIIMje, Ca I[HMJbEM Jila CE OIACHOCTH TIOTIIYHO YKIOHE Yy OKBUpPY JaTOT
MIPOU3BOJHOT KOpaka (3arpeBameM, xjahemeM, yIoTpeOOM XEeMHUJCKUX CPeICcTaBa HUTH.); 0K
ce kox apyre kareropuje CCP nmpumemyjy Mepe cy30Hjama OmacHOCTH, 0€3 TEKHE J1a ce OHE
NOTIYHO yKJoHe. Y ckinany ca TuM, HACCP cucreM Moxke OMTH MHTEPBEHTAH, YKOIUKO CE
npumeyjy CCP mpBe kateropuje WM HEMHTEpPBEHTaH Kaaa ce mpumemyjy CCP mpyre
kareropuje (Bunci¢, 2006).

HACCP mnan npensuha u HA3 KOPEKTHBHUX Mepa YKOJUKO Johe 10 oacTymama o
npensulernx BpenHocTH. KopekTuBHE Mepe MMajy 3a IJb J1a C€ TPElIKe OTKIOHE Y
Hajkpahem Moryhem poky M /Ja ce yCTaHOBM KOJHMYMHA IPOU3BOJIa CYMIbMBA y TOTJICTY
XUTHUjeHCKUX U 0e30eqHOCHUX 3axTeBa. Ha OCHOBY HAaKHAJHUX MCIHUTHBAKA U MPUKYILJbaba
J0JIaTHUX MojaTaka, kao u caseta oJ uiaHoBa HACCP Tuma u crosballllbux CTpyuHaka,
cy0jekar Koju mociayje XpaHOM JOHOCH OJIYKYy Ja I CyMIbMBa KOJMYMHA MPOU3BOJAa Tpeba
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na Oyne onbaueHa, CTaB/beHa Ha A0pajy Wik Hehe OUTH MOJBPrHyTa OMIIO KAKBUM JI0/IaTHUM
6e30eqnocHM Mepama (Fraqueza, Barreto u Ribeiro, 2007).

1. 1a N1 y OoKBMpY AATOr KOpaka NPOM3BOAHe (bepMeHTUCaHNX
koBbacvua nocToju onacHoCT W koja je?

|
I
Huje kpuTruHa
KOHTPOJIHA Tauka

2_a n1 y OKBMpPY O4ATOr WM ¥ HapeAHNM
NpoW3BOAHWM KopaUvMa nocToje
NpeBeHTMBHE Mepe 33 HaBeAeHy onacHocT?

|
L T Cron

He | | WameHa npon3BoaHOr KOpaka,
M|

Liencr Npou3BOAHOT NOCTYNKA
WNK camor Npou3Boga
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CM3abLNUTH HaBedeHa T
ONACHOCTH Ha :
NPUXBATILMB HUBO? Ha nu je koHTpona y AaTOM KOpaky
l HeomxoAHa 3a beabegHocT?

4_Jla nn y oKBMpY AaTOr NPOM3BOOHOI KOpaka Eg
moxe fohu fo sarafjer-a nponseoga wnu
nopacrta sarafjersa Ha HeNpUXBaTILMB HUBO?
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5. Ha nu je moryhe na ce HapegHUM m
NPOV3BOAHWM KODAKOM WM MEPOM

oACTpaHu WK CMatbv ONACHOCT Ha
NpyUXBdATIENEB HUBO?

v ¥
\&'—9 Hwje kpuTuuHa
l KOHTpOJIHA Tauka
| KpvTHuHa KOHTpOJIHA Tauka ‘ C';Lon

Cnuxka 2.3. JIpso omnyke (npeysero on FAO/WHO, 2005)

[Ipe Hemocpenne mnpumeHe (UMIIEMEHTAIM]€) CIPOBOJIM CE€ OIleHA BaJbaHOCTHU
(Banmpanuja) ceakor aena HACCP mnana, kao U 1iaHa y IeNIMHU, paad IPoBEpe Ja JId Ce CBE
O3HAauYeHE OIACHOCTH YCIENIHO KOHTposmnry. HakoH WMIUIEMEHTanuje HEONXoaHa je
Bepu(dUKaIja, KOjoM ce IMpoBepaBa yCKIa)eHOCT MPUMEHEHOT W M3BOPHOT BAHMIOBAHOT
HACCP mmana (Sofos, 2014; Sperber, 1998). Kana je y nutamy MUKpOOHOJIONIKA OCHOBA
orneHe ycmemHocTH pa3Boja u npumeHe HACCP mnmana mocTynmu Baiduaanuje |
Bepudukanuje Mopajy na Oyqy y CKIaay ca KpUTEPUjyMHMa HABEJICHUM Yy 3BaHUYHUM
nporrcuma u3 obnactu xurujere xpane (EC 2073/2005).

Obage3a npousBohaua je na cBu monanu npoucteknn npumeHom HACCP cuctema
OyIly cauyBaHM TOKOM OJroBapajyher BpeMeHa, Cpa3MepHO MPHUPOIU U OOUMY MPOHU3BOILE,
nako poctynHu uigaHoBuma HACCP Tuma, Kao M OCTalluM YMHUOLKMMA KOjH YYECTBY]Y Y
nmocyioBuMa BezanuM 3a xpany (Fraqueza, Barreto u Ribeiro, 2007; EC 852/2004).
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Kana cy y nutamy MUKpOOHOIIOIIKE OMACHOCTH Be3aHe 3a (pepMeHTHCaHe KoOacuIle, y
ornmtuM npuMmepuma HACCP mana uctude ce 3Havaj 1ojayaHor CpoBohema MPEeBEHTUBHUX
Mepa y OKBUPY MpHjeMa U CKIIATUINITEeHha CHPOBOT MECa U MAacHOT TKHBA, MpeI3pemha HaJeBa
(YKOJIUKO C€ CIPOBOJM), TOKOM (EepMEHTaIlje U CYIIeHa, Ka0 W IPH, CSBEHTYaJHOM,
Hape3nBamby FOTOBUX MPOU3BO/IA.

[IpeBeHTHBHE Mepe 00yXBaTajy:

® [POBEpYy IOKYMEHTaluje oJ 100aBjbaya 0 MUKPOOHOJIOIIKO] UCTIPABHOCTH CHPOBUHA

(Meca, 3aunHa, OMOTayYa),

® TIPOBEpY yCJIOBA MPEBO3a CUPOBUHA,
Mepeme TeMIepaType, BIAKHOCTH U CTPyjama Ba3ayxa, Kao U mpeaBul)eHOT BpeMeHa
3a JIaTy TPOM3BOTHH KOPAK,
Mepewe pH u a,, Bpennocry,
NpoBepy YyJIHHUX CBOjCTaBa,
ynotpeOe oarorapajyhux caHUTalmoHUX CpecTaBa, Kao U
MOBPEMEHY MHKPOOHOJIOMIKY KOHTpOJYy Npom3Boja (Arvanitoyannis, Varzakas, u
Tserkezou, 2009; Fraqueza, Barreto u Ribeiro, 2007; Skandamis u Nychas, 2007;
Hutkins, 2006; Toldra, 2002; FSIS, 1999).

MukpoOunoJionika UCIUTHBAaka Cy CKyla W 3axXTeBajy 3Ha4ajaH YTPOIIaK BPEMEHa,
300r yera HUCY IOTOJIHA 3a MPEBEHTHBHE Mepe HaJ30pa KPUTUYHUX KOHTPOJHUX Tayaka. C
JIpyre CTpaHe, TOBpPEMEHa ald Ha TMpaBWJIaH HAYMH OCMHUIIJbEHA KBaJIWTAaTHBHA W
KBAaHTUTATUBHA MCIUTHBAaKka MATOr€HA M OIIITUX HWHAMKATOpA Cy HEOINXOAHA 3a yCIEelIaH
pasBoj u npumeny HACCP mnana (Sofos, 2014).

Y ommrem npumepy HACCP mnnana Be3aHOr 3a MHIYCTPUJCKY IPOU3BOAKY
depMeHTHCAaHUX CyBUX KoOaculla (canama W nenepoHu), o0jaBibeHor y okBupy FSIS-oBor
Boanua (1999) a koju je mupoko npuxBaheH y HAy4yHO] U CTPYYHO] TUTEPATypH, OMUCAHO je
NeT KpUTHYHUX KOHTPOJIHUX Tavyaka, Kaaa Cy y MUTamby MHUKPOOUOJIONIKE OMAaCHOCTH.

[TpBa KpUTHYHA KOHTPOJIHA TayKa je MpUjeM CUPOBUHA, yciell Moryher HemocpeaHor
yHoca Salmonella u E. coli O157 y naHan npou3Bo/mhe, 300T 4era ce y 1aToM JTOKYMEHTY, y
[IWJbY YCIEIIHOT HaJ[30pa, Mpenopydyje Aa y3 CBaKy UCIOpyYEHY MOIUIbKY OyJie MpUCyTHA U
NOTBpJIa O M3BPIICHOM HAayYHO M CTAaTHCTHYKH 3aCHOBAHOM HCIIUTHBAKY Ha IPHCYCTBO
HaBe/IEHUX NaToreHa, pyu 4YeMy HBHUXO0BO MPUCYCTBO HE CME€ OUTH yCTaHOBJHEHO.

Cknagumreme oxyahleHOr WIM 3aMp3HYTOT CHPOBOT Meca je Jpyra KpUTHYHA
KOHTPOJIHA Ta4yKa, C 003UpoM Ha MOTyhHOCT yMHOKaBama aIMMEHTAPHUX MaTOreHa YKOJIMKO
Cy YCJOBU TOKOM HaBeneHe (pase mpom3BOI-E HeonroBapajyhu. ¥ Tom cMuciy, y CKIOMY
HA/30pa, Kao MPEBEHTHMBHA Mepa Mpernopydyyje ce Ja HajBUIla TeMIepaTypa Basdyxa y
npoctopy 3a xnaheme Oyzae +4 °C a y npoctopy 3a 3amp3aBame -1 °C, npu 4yemy ydecTaHoCT
Mepema TemnepaType Tpeba 1a OyJie Ha cBaka JiBa caTa TOKOM NpeiBul)eHor nepuoja.

Tpeha kpuTHUHA KOHTPOJIHA TayKa je MOCTynaK (pepMEHTAlLN]€ Y TOKY KO MOXe A0hH
JI0 YMHO)KaBama MNaTOreHa U cTBapawma TOKcuHa (Salmonella, E. coli O157, S. aureus)
YKOJIMKO 3aKHIIeJbaBambe cajpikaja, Mpu Temreparypama (epmenranuje uznaza 15 °C, Huje
JIOBOJBHO M3pakeHo M Op30. [Ipenopyka ycrnenHor Ha30pa HaBeACHOT MPOU3BOAHOT KOpaka
je ma pH BpemHOCT HanmeBa Oyjae CHIDKEHA HMCIOA 5,3 HajKaCHHjE IIECT YacoBa OJI TOYETKA
nporieca.

UYeTBpTa KpUTHYHA KOHTPOJIHA TayKa j€ MOCTYIAK CylIema Kajaa, Takohe, Moxke 1ohu
JI0 YMHO)KaBamwa IaToreHa M MPOU3BO/AKE TOKCHHA YKOJIMKO OJaBame Bilare u3 kKobacuia
HUje CIPOBEICHO TIOBOJHHO Op30 u 10 onropapajyher Huoa. C TUM y Be3H, Ipernopydyje ce
HENpeKuaAHO npaheme mapamerapa Bazgyxa y KOMOPH 3a CyIlIeHme (TeMIepaTypa, BIaXxHOCT,
CTpyjame), Y3 Mepemhe HUBOA BOJIC Y KPajibuM MPOU3BOIMMA HAKOH CBAKe cepuje, Kako Ou ce
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YCHEIIHO HAaJ3Upalio0 PAaBHOMEPHO OJaBambe¢ BIare U3 KoOacHuila M JOCTHU3AamE Kpajie
BPEIHOCTH TMPOIHKCAaHE 3a Jary BpcTy mnpousBoaa. Y ciydajy FSIS-oBor Boawua, rae je
oOpal)eH NpPOM3BOIHHU TOCTYMaK cajaMe U IENepoHH KoOacuie, Kpajiba BPEIHOCT JaTHX
MpoM3BOa, HCKa3aHa OJJHOCOM BoJIe M OenaHueBuHa, je 1,9:1 u 1,6:1, HaBeaeHUM penom.

[Tera xkpuTHYHA KOHTPOJHA Tayka Ce OAHOCH HA MOCTYMAK CEYCHa WIH CKHIAmba
OMOTaua TOTOBUX IPOU3BOJIA, C OO3MPOM HA TO Ja TMOCTOJM MOTYhHOCT mocTIporecHe
KOHTaMUHaIlMje MaTOreHnMa, Mpe cBera L. monocytogenes, y NaTOM MPOU3BOJHOM KOPaKy.
Kao mpeBeHTMBHa Mepa Mpeyiake ce ydecTaHa MPHUMEHa CaHWTaj3epa (cBaka 2 caTa) Ha
noBpirHe ypehaja koju gonase y Hemocpeaan AoaAup ca npousBoauma. OgabpaHo cpencTBO
3a CaHUTAIlM]y MOpa MPETXOIHO 1a Oyjae MOTBpheHo y morieny yCHEIIHOT YHHUINTaBama L.
monocytogenes, 10K C€ YYMHaK CHpoBolerma MPEBEHTHBHE MeEpe MPOBEpaBa HCIHUTHUBAEM
NpUCYCTBAa HaBEJCHOI IAaTOreHa Ha IMOBpIIMHAMa ypehaja W y camMHM NPOU3BOAMMA,
MPUMEHOM BaJIHIOBAaHUX MIPOrpaMa y30pKOBakbA.

[Torpebno je Hamomenytu na je y FSIS-oBom Bomuuy HarmameHo 1a u3HETE
KPUTHYHE KOHTPOJHE TaYKe U MEpPe BHXOBOT HAJI30pa CIIy)Ke Kao mpuMep a He obaBe3a u Ja
UX MOX€E X OUTH U BUILE U Mame OJ1 MEeT, IITO 3aBUCH 0J1 0COOEHOCTHU U yCJIOBA MTPOU3BOIHE
CBaKOT I10jeAMHAYHOT TIPOU3BOAHOT IMOCTYIIKA.

2.5 TPETMAHMU 3A YHAIIPEBEILE MUKPOBHUOJIOHIKE
BE3BE/JHOCTHU CYBUX ®PEPMEHTUCAHUX KOBACHIIA

Y  caBpeMeHO]  HMHIYCTPHUjCKOj  TPOU3BOAHBM  (EepMEHTHCAHWX  Kobacuia
MUKpoOHoIoIka 6e30eIHOCT ce 3aCHUBA, IPBEHCTBEHO, HA Op30M 3akuiiesbaBamy (pH <5,3)
¥ KacHHjeM CYIICHhY MpPOHM3BOJA Y3, MCTOBPEMEHO, N€jCTBO HHUTPHUTA, KyXWUICKE COIH U
3a4rHa. Y TEXHOJIOIIKOM CMHCIy TPOW3BOJIHH TIOCTYNAaK je 3HAaTHO yOp3aH ymorpeGom
crapTep Kynrypa u amgutuBa. [lax pH BpemHocTH OCTBapyje ce YMHOXKaBameM MIIEYHO
KUCETMHCKUX OaKkTepuja cTapTep KyJITypa H/WIW [1€JCTBOM aluiylaHaTa, JOK je yOp3aHo
CHIDKABambE ay BPEIHOCTH OMOTYheHO CylIemheM y oceOHO KIMMATH30BaHUM MPOCTOpHjama.
HaBenenn mnpuctyn y TpOW3BOAKBM C€ AYro BpEMEHAa CMaTpao JOBOJGHUM Y TIOTJIETY
MUKpoOuosomke Oe30emHocTn cyBux (epmeHTHCaHHX KoOacuima. I[lojaBoM enmmemuje
6onectu nzazane E. coli O157:H7, 1994. ronune y CAJl, npoy3pokoBaHe cajaMOM YHjH je
IPOM3BOJIHY TIOCTYIAK OMO y CKIIQAy ca MpeABHI)CHUM MPaBHIMMA MOKPEHYTO je MHTAmkE O
yBOhemy NOAAaTHUX Mepa 3amuTe 3a naty karteropujy mpousoga (Holck u cap., 2011;
Garriga u Aymerich, 2009; Jay, 2000; Tilden u cap., 1996; Schillinger u Lucke, 1989).

Kaga cy y muramy yoOWYajeHH MNOCTYNIM HPOHM3BOAIKE CYBUX (EPMEHTHCAHHX
KobOacuIa, MUKpOOHOIIOIIKA 0e30€THOCT M OAPKUBOCT, MOPE/ XUTHjeHE yJIa3HUX CHPOBHHA,
MOCTHXKE C€ PANMUYUTHUM aHTUMUKpPOOHUM umHuonmMma (,,hurdle concept™), uuje yapyxeHo
(CHHEPrHCTHYKO) JEjCTBO CIpeuaBa yMHOXKaBambe Y3pOUYHHMKA KBapa M EBEHTYalTHO
npucytHux naroreHa (Holck u cap., 2011). OcnoBHu mwb ,hurdle konnenra je na ce
NPUMEHOM BHIIIE OJIaTMX Mepa, HCTOBPEMEHO, OCTBAPH HEMOBOJHHO JIEjCTBO HA Pa3IMUUTHM
HHBOMMa YHYTap MHKpOOpraHusma (MemOpaHe, €H3WMH, HACJEIHU MaTepujall, yTPOILIaK
€Hepruje) MmTO uMa 3a TOCIEAWIy HapyllaBakbe HHEroBe YHYTpAIllkbe paBHOTEXKE
(xomeoctaze) u mojaBy Merabonuuke wucHprubeHoctu (Leistner, 2000). HaBenenum
NPUCTYIIOM ce, Mel)yTum, He ocurypaBa MOTITYHO YKJIamamke IMaToreHa, 300T 4era, y ciiydajy
HeoAroBapajyher XWrujeHCKOT CTama yJa3sHHX CHPOBHMHA /MM YCIEA Tpeliaka y caMoM
IPOM3BOHOM IIOCTYIIKY, OHH MOTY Jaa OyIy NpPUCYTHH y KpajilbeM IPOW3BOAY Ha HUBOY
JIOBOJEHOM J1a M3a30BY OOJIECT KOJI IIOTpOLIayYa.
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VY mpusor Tome Cy U ciy4ajeBH 000JbeBama M3a3BaHU calMoHenama, Escherichia coli
O157:H7 wu Listeria monocytogenes Kaaa Cy Y3pPOUHHMIM, IIyTEM Pa3IMUUTHUX HAMHUPHUIA,
YHETH Y opranuzam y Bpio mainom 0pojy (Teunis u cap., 2010; Avery, 2006; Tilden u cap.,
1996). OcHOBHM aHTUMUKPOOHM YHMHHOIIM Y MPOU3BOJIbU CYBHX (PEpMEHTHCAHMX KOOacHIla
Cy HaBeseHH y Tabenu 2.13.

Ta6ena 2.13. AuTumMukpoOHH ynHUONIHM epMmeHTrcannx kKodacuna (Henriksen, 2014)

UnHuoumu Huso/Oncer/Y nora

pH 4,5-5,5

Ay 0,7-0,9

NaCl 2-4%

Eh CMamehe KOHIICHTpaIwje MojekynapHor O,

KHCEIINHE 1-2%

komnerutueHe MKb MOTUCKHUBAKE OCTAIUX MHUKPOOHOTA

HUTPUTHU 60-200 ppm*

oMOTaY cy30Hjame HemoKeJbHUX MUKPOOHOTa TUMIBEHEM HITH MOTAIamkeM
y aHTUMHKpPOOHE pacTBoOpe

*3aBucHO o1 Baxxehux mponuca

Penykuuja Bepountorokcuune (VTEC) emepuxuje, npserctseHo E. coli O157:H7, y
OKBHpPY YyOOHMYajeHHX TIOCTyINaKka HWHIYCTPHjCKE IPOU3BOABE CHPOBHX (EPMEHTHCAHMX
kobacuia kpehe ce y pacmony oJ Mame off jeHE Ma J0 YeTHpH, mpocedyHo 1-2 log jeaunuiie,
3aBHCHO O] UCTIITUBAHOT co0ja, pH BpemTHOCTH, KOJMYHMHE COJM, HUBOA BIAXKHOCTH U CacTaBa
NPOM3BOJIA Al W OJ TPOHM3BOJHOT MOCTYIKA, OAHOCHO, TeMmIepaType (epMeHTauuje U
Iy’)KuHE 3pema nmpou3sojaa (Rode u cap., 2012; Holck u cap., 2011; Getty u cap., 2000). Huso
penykuuje Salmonella y pepmeHTHCAaHUM NPOM3BOJMMA j€ HELITO BUIIM U Kpehe ce ox 2 110
4,8 log jemquamma (Porto-Fett u cap., 2010; Porto-Fett u cap., 2008; Nightingale u cap., 2006;
Nissen u Holck, 1998; Thnot u cap., 1998), nok je Listeria monocytogenes 3HaTHO OTIIOpHHU]a
y OZIHOCY Ha MPETXO0/Ha J[Ba MaTOTeHa, Ca IPOCEYHUM YMambEHEM O OKO jeqHe log jeaunure,
TokoM (epmentanje u cymema (Porto-Fett u cap., 2010; Porto-Fett u cap., 2008;
Nightingale u cap., 2006; Thevenot u cap., 2005; Pidcock, Heard u Henriksson, 2002; Lahti u
cap., 2001; Nissen u Holck, 1998). ¥V nojenunuM ucTpakxuBambuMa yCTaHOBJbEHO j€ Jla HUBO
penykimje L. monocytogenes MOxe OUTH W 3HATHO BUILH, YaK A0 5 log jenunuia, 6€3 003upa
HA TO Ja JIH je y IWTamby IPOU3BOJba ca miH Oe3 yrnorpebe craprep kyarypa (Caklovica u
cap., 2005; Farber u cap., 1993; Bunci¢, Paunovi¢ u Radisi¢, 1991).

Enunemuonomka motBpaa ma  ¢epmentucane cyBe kobacuie (PCK) wmory
NpOypoOKOBaTH MacoBHe ciydajeBe Oonectu (Gieraltowski i sar., 2013; Kuhn i sar., 2011,
Ethelberg u cap., 2009; Sekse u cap., 2009; Luzzi u cap., 2007; Williams u cap., 2000; Paton
u cap., 1996) nosena je, y onpeherum npxaBama, 10 IpoMeHe cTaBa 0 6€30€JHOCTH I10 jaBHO
3MIpaBJbE J1aTe€ KATEropHje MPOM3BO/a, Ca MOCICIUIYHUM YBOHEHEM CTPOKHJUX Mepa 3aIlTUTE.
Cayx6a 3a uncnekuujy u 6ez6ennoct xpane CAJl (Food Safety and Inspection Service -
FSIS) u Arennuja 3a uacneknujy xpane Kanazge (Canadian Food Inspection Agency) uznanu
Cy mponuce o yBohewy Mepa Kojuma ce nmoBehaBa cterneH 6€30eIHOCTH, OJHOCHO, OCUTYpaBa
CMameme Opoja caaMoHena 3a 6,5 joraputama U BepoTOKcHYHe emepuxuje (ceporun O157
NPBEHCTBEHO) 3a 5 log jenuHMIIa y PElOBHOM IOCTYNKY INPOU3BOAEKE M CKIAJUIITCHA
dbepmeHTHCAaHUX KoOacuila O] CBHUELCKOT, OJHOCHO, roBeher meca (Anon., 2000; Anon.,
2001). YV aycrpanujckuM W HOBO3eNaHACKUM mporucuMa (Anon., 2002) texwumire mepa
YCMEPEHO je Ha TPUMEHY HOBHX KPHUTEpPHjyMa XHTHjCHE YyIJIa3HUX CHPOBHHA W TOTOBUX
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npou3BoJa, y3 obae3ny ynorpedy HACCP cucrema u craptep KyaTypa y NpOU3BOAKH, paan
MOCTH3ama ycioBa 3a peaykiuujy E. coli na auBoy ox 3 log jenununie. Komucuja EBporicke
3ajennunie (Anon. 2003) cBpcrana je depMeHTHCaHE KOOACHIE Yy MPOU3BOJAE KOjU MOTY Ja
yIpo3€ jJaBHO 3/paBJbeE.

[Ipumena crpoxujux 0e30eIHOCHUX KpUTepHjyMa y mpou3Boimu U npomery DCK
MOJICTaKJIa j€ UCTPaKMBamka O HAUMHKMMA MOCTU3amka KEeJbeHUX HHBOa peaykuuje. Mcnuranu
CY pa3lMYUTH KOHIIETIIIHjCKU TPUCTYIHN 3a OCTBapeme HapeneHor muiba (Kim u cap., 2012;
Veskovi¢-Moracanin, 2012; Holck u cap., 2011, Porto-Fett u cap., 2010), xao mro cy:

e [pUMEHA Pa3TUYUTUX TeMIIepaTypa TOKOM MPUIIPEME HAJIeBa;

e mnoBehame KOJMYUHE KyXUIbCKE COJIU U HUTPUTA Y HAJIEBY;

e KOMOWHOBAaMWE PA3MTUYUTHX COjEBa MIICYHO KUCEITMHCKHUX OaKkTepuja;

e J0AaTHO CHIXKaBame pH BpeaHocTH (onaBameM Iiehepa WM MOBUIICHEM TEMIIEpaType

dbepmenTanuje);

J0/1aBak-€ aHTUMUKPOOHUX MaTepuja;

e MpoayKaBame (HepMEHTALH]E U CYILICHA;

® CKIAUINTEHE¢ TOTOBHX MPOM3BOAA IpKalkeM Ha YMEPEHHM TeMIepaTypamMa Wi Y3
3aMp3aBame, Kao JoJaTHE Mepe Y OKBHPY JaTOT MPOM3BOIHOT KOPaKa;

® JICjCTBO TOIUIOTHOT TpeTMaHa (mpe QepMeHTraruje, mocie (epMeHTaluje WIH TOoCie
CyIlEHa);

® JIejCTBO BHCOKOT MPUTHCKA U

® 3paucme.

Temnepamypa nadesa. Faith wu capamgaumm (1998) cy wucnuTHBaNM HUBO
AHTUMHUKPOOHOT YTHI[aja TeMIlepaType TOKOM TMpUIIPEME HaJeBa pajd, EBEHTYaJIHOT,
JIoJaTHOT cMmamewme HuBoa FE. coli O157:H7. HWuokynucaHu HajaeB TMOABPTHYT je:
a) yoouuajeHoj temreparypu oa + 4°C; 0) 3amMp3aBamy U TOIUBCHY U B) TEMIEPATypPH O]
+ 13°C, ca HakHaJHHM 3aMp3aBambeM U TOIUBCHEM, ILUTO j€, 3aBHCHO OJ IPHUMEHEHOT
TpeTMaHa, A0Belo A0 peaykmuje E. coli O157:H7 y roroBuM kobacuiiama y mpBoM Ciydajy 3a
1,1 log jenuuuiy, y npyrom ciydajy 3a 1,6 log jenununa u y tpehem ciydajy 3a 2,1 log
JeIMHUIlY, Y OJTHOCY Ha TOYETHHM HWUBO MaToreHa ox 7,2 log jeawHUIE, HETIOCPEAHO HAKOH
NyHemba.

Ilpouszeoonu napamempu u peuyenmypa. CeoOyxBaTHa UCTpaKMBamba CIPOBEACHA
Cy paau yTBphHBama yTHIaja MOjEJMHUX IMPOM3BOAHUX MMapaMeTapa W/WIM cacTojaka Ha
cy3oujame E. coli O157:H7 wm npyrux BHUpPYJICHTHHX COjeBa y Pa3IHMYUTUM THIIOBHUMA
¢depmenTrcaHnx cyBux koOacuua (tabena 2.14). HMcnutuBano je aejctBo pH Bpeanoctu
(mTomaBameM pa3nMuUMTe KOJMUYMHE Iehepa), KyXWECKE COJIM W HHUTPUTA, TEMIIepaType
depMenTanyje U 00MMa CylIewma MPOU3BOa, Y BUIY MOjeANHAYHUX Mepa WIH Y YAPYKEHOM
CBOJCTBY. YCTAaHOBJHEHO j€ J1a HUjeJaH aHTUMHUKPOOHHM YMHWIIAI], CAMOCTAJIIHO, HE MOXE Ja
OCTBapH npeaBul)eHn HUBO CUTYPHOCTH MPOM3BOJIA, OJTHOCHO, peAyKIHjy o 5 log jenununa.
JlejcTBOM BWIIIE YMHMIIAIA, TMPUMEHCHUX Ha H3PAKCHH]EM HUBOY, Moryhe je moctuhu
XKeJbeHy MHUKpPOOHOJIOUIKY CUTYPHOCT aJId y3 HEraTUBHE MOCIEIHIIE Y MOTJIey KBaJUTETa U
MPUXBAT/BUBOCTH Kpajmer mpousBoaa (Holck u cap., 2011).

Cmapmep Kynmype. YCIEIIHOCT J€jCTBA CTapTep KyJITypa Ha MAaTOT€HE Y BEJIMKO]
MEpH 3aBHCH OJI MPUJIAroheHOCTH Ha CPeANHY Y KOjO] ce Hajase, Tako Ja Oakrepuje oapeheHe
KyJIType npuiaroleHe jeAHoM TuIy KoOacHia He Mopajy Aa Oyay mpuiiaroheHe eKOoJOIKUM
ycinoBuma y apyrom tumy mnpomsBoaa (Leroy, Verlayten u De Vuyst, 2006). 36or Tora je
BaXHO Ja ce oxaromapajyhom temmepaTypoM (epMeHTaluje, Ka0 U OCTaluM YMHUOIMMA Y
OKBHPY NMPOU3BOAHOT MOCTYTIKA, OMOTYhH AaToj cTapTep KyJlITypH Ja c€ YMHOXH Ca MTOYETHOT
anBoa (oko 10°) 1o 10® mwmn 10° CFU mo rpamy caapikaja Kpajer mpou3BojIa.
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Ta6ena 2.14. Huso penykuuje E. coli O157:H7 Ha ocHOBY M3MeHa mpolieca MpOU3BOAKE
cyBUX (¢epMeHTHcaHux kobacuma (mpey3ero ox Holck u cap., 2011. u
JETUMUYHO U3MEHEHO)

Kpajmba

TeMIiepa-

Bapupajy- | penykumja KOMEHTap Ha .
LiED oy hu napa- pH TYPa (bep naroresa (log oxadpaHu ceT pede
Ko0acHuIa METDH Bpel- MeHTAaIllM- ) I peHua
P HOCT je (°C) J
pH, NaCl roBehame penyk- .
(2,5-4,8%), 0,67 —4,79 e CHIbKABAREM Riordan
MENEepPOHU NaNO, 4,4-5,6 38 (crangapaHu HHJ L TOBHILICEEM u cap.,
(100 - 400 ycnosu (,84) pNaCl 1 NaNO, 1998.
ppm)
noBehame penyk-
Aabopato- NaNO, umje za 2 log Casey u
pHjCcKU 1,5 (0 ppm) .
vones (0-300 4,7 37 3’ 5 (300 ppm) jenuHuIle 101a- Condon,
CDgK ppm) ’ pp BameM 300 ppm 2000.
NaN02
TeMIenaT 0,94 (26 °C); nosehame pe- Duffy u
caiama a e FI)VIGIZ- 450 26,31, 35, | 1,62 (31 °C); YKIHje yCIe Vander-
P s I;I ' ’ 42 2,01 (35 °C); NOBHLIEbA linde,
] 4,65 (42 °C) TeMmneparype 2000.
TEeMIIepaTy
pa pepmen- Naim,
cyBa tarje (20 <2 (ay=091) noBehame Messier,
dbepmentu- | u 37 °C); <5 20, 37 4.5 (Z‘IN _ 6 79) penyKiuje Koz Saucier u
caHa CYyIICHE v jader cyuiema Piette,
(aw=091; 2003.
0,79)
(NO%I\‘I‘(SE) HHUBO HUTpUTa HEe | Apaydin,
CVIIVK m): 49 18 1,57 (13. nan) | yruue, nok ayxuna | Ceylan, u
yuy ngjaﬁie ’ 3,31 (21. man) | cymema yTude Ha Kaya,
cymmera o0uM peaykiuje 2009.
noBehame
petyKime Hwang u
CYHYK pH, a,, 5,2-4,6 24 0-44 cumxasaem pH 1 2sg(r).9,
ay BpegHoctu?? ’
Temrepa- nosehame pe-
canama i Typa dep- TIYKIHje yCIen
Mop MEHTAITH]e BHIIIC TEMIIE-
(20-30 °C); patype, caapxaja .
(HOpBEMIKH 0 Heir
mmdCK | NACTG% | 6 5o 20,30 | 15730 NaClu NaNOxu =
ca jarme- >70); Hivke pH; MarbH 2010
. NaNO, (90, 0o0uM peaykuyje '
Mecom) 500 ppm); ko nmoBehama npo-
pH, cojeBu Mepa U cazipikaja
naToreHa MacCHOT TKHBa
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[Mocnenuiia yMHOKaBamba U METaOOIMYKE aKTUBHOCTH HABEJACHUX MHKPOOpPraHH3ama
je op3 max pH BpegHoctu (TokOoM 2 10 3 jgaHa OJ MOYETKa MPOM3BOJE), IITO CIpedyaBa
YMHOXXaBame U JOBOJIM 10 PEAyKIIHje eBeHTyanHo npucyTHux narorena (Holck u cap., 2011;
Nissen u Holck, 1998). V nuby uspaxenuje, nomaTHe, peAyKIHje SHTEPOXEMOpPArHYHHUX
obmuka E. coli m npyrux mnaToreHa, HCIUTaHe Cy MOTYNHOCTH HCTOBpPEMEHE INpPUMEHE
pasnmuuutux craprep kyarypa. Pidcock, Heard m Henriksson (2002) cy yctanoBuian aa ce y
ciyudajy mahapcke caimame Ko0joj je Jojata KoMmeplujainHa cTtapTep Kyiarypa (Pediococcus
pentosaceus n Staphylococcus xylosus) 3ajemHo ca, TMPETXOJHO Yy aHAEPOOHHUM YCIIOBHMA
(37°C/48h) yMHO)KEHUM H30JIaTHMa MJICYHO KHUCEITMHCKHUX OakTepHja U3 MIICYHHX MIPOU3BOJA
u npeBa 4YoBeka (Lactobacillus acidophilus, Lactobacillus paracasei, Bifidobacterium lactis),
HaKoH 7 naHa ¢epMeHTanuje octrapyje penykuuja E. coli O111 u L. monocytogenes Beha on
2,5 noraputma. HaBenenn obuM penykimje MpeKo jeIHOT JIOTapUTMa j€ BUIIH, Y OJHOCY Ha
pe3yaTare OocTBapeHe MPUMEHOM CaMO KOMEpLHMjalHe CTapTep KyiType. Y orieny Koju cy
n3Benmn Muthukumarasamy u Holley (2007), nonaBame Lactobacillus reuteri koMepIiiyjaaHoj
craprep kyntypu (Pediococcus pentosaceus u Staphylococcus carnosus) NoBeno je o
penykuuje on 3 log jenunauma E. coli O157:H7, y ognocy Ha 1,7 log jenuHuiia, KOIHMKO je
yTBphEHO y KOHTPOJIHUM Kobaculama, oK aojaaBame Bifidobacterium longum y HaneBy HUje
UMaJo 3a MOCJCIUIy 3HaYajHHjy MPOMEHY HHUBOA pEAyKIHje AAaTOr MaTOreHa, y OJHOCY Ha
KOHTPOJIHE y30pKe.

VY wucrpaxuBamwy rpyne ¢uackux aytopa (Erkkila w cap., 2000) wucnurana je
OumornpoTekTBHA MOryhHOCT MPoOMOTCKUX cojeBa Bpcte Lactobacillus rhamnosus, ipu demy
je mpubmmkHo ucta peayknuja E. coli O157:H7, ca paconom ox 2,5 mo 3 moraputMma,
YCTaHOBJbEHA KaKO KOJ y30paka ca MpOOHOTHIMMA, TAaKO M KOJ KOHTPOJHUX KoOacuia ca
MEIIaHOM KOMEpIHjaTHOM cTapTep KyiarypoMm (Pediococcus pentosaceus n Staphylococcus
xylosus). Wcnutyjyhu wmoryhHocT mojacTHiiaja u3paskeHHjer KOMIICTHTUBHOT CBOjCTBa
yoOWuajeHnx crapTep Kyiarypa npema mnatorennma, Kang wm Fung (2000, 1999a) cy
YCTaHOBWJIM J1a JI0/IaBame Y HajeB joHa MaHraHa (MnSQ,), caMoCTaaHO MM ca OKCHPA30M
(Oxyrase ™) — GHONOIIKY pa3rpagiBUM SH3UMOM KOJH PeIyKyje KHCEOHHK y BOJY, HOACTHYIE
yMHOXaBamwe Kyntype Pediococcus acidilactici m tume mnoBehaBa HWEHY CIIOCOOHOCT Y
norneny peaykuuje E. coli O157:H7 u L. monocytogenes, y IOCTYNIKYy MPOU3BOJIE cajame.
Penykuuja y onHOCy Ha y30pKe KOjU HUCY caJpikKald HaBeJICHE CYIICTAaHLE, y Cllydajy oba
MaToOTeHa, M3HOCWIIA je ToJaTHUX of 1 10 ckopo 1,5 norapurama, ImTo j€ TOBEO 10, YKYITHO,
OKO TpH JIOTapUTMa peAyKIfje, OCTBapeHe TOKOM (pepMeHTalHje HaBeACHOT IPOU3BO/IA.

Bbaxmepuouyunu mneuno KuceiuHckux dakmepuja. AHTUMUKPOOHO JI€jCTBO MIIEYHO
KACENIMHCKUX OakTepuja y CHpPOBHM (EepMEHTHCAHMM KoOacHWllamMma 3acHOBAaHO je,
NPBEHCTBEHO, Ha TPOM3BOJAIBM MIICYHE KHCEIIMHE M Y MambOj MEpPH JIPYTUX CYICTaHIU
(cupheTHa KucenuHa, yIJb€H IUOKCHI, €TAaHOJ], BOJOHHMK IMEPOKCHH, AMALCTHI W Jp.) ca
HOCJICANYHUM 3aKUIIeJhaBamkbeM calpikaja. Y OKBHPY HaBeIEHE Ipyle MHKPOOHOTa, COjeBU
poIoBa 3HauYajHUX 3a (hepMEHTAIMjy Meca, Ha Pa3MYuTOM HHUBOY, MPOM3BOJEC M TOCEOHE
AHTUMHUKPOOHE CyTCTaHlle — OaKTepHOLMHE, Yhje IEjCTBO j€ YCMEpPEHO, MPBEHCTBEHO, Ha
I'pam + mukpoopranmsmume (Veskovié-Moracanin, 2012; Lucke, 2000). bakrepuonnnu cy
HENTHIU, TPOTEUHH WIH MPOTEHHUMA CIUYHH MOJICKYJIH PHOO30MAIHOT MOPEKIa CTBOPEHU
ca mUJbeM Jia crpede pact win yammte cpogHe Oakrepuje (Cotter, Hill m Ross, 2005). Ha
OCHOBY aMHUHOKHMCEJIMHCKOT CacTaBa U HMBOA CJI0XEHOCTH rpalje MOTy ce NOAETUTH Y YeTUPH
KJjace, JOK je 3ajeJHHYKa OCOOMHAa CBUX Ja UCIOJbaBajy aHTUMHUKPOOHO [1€jCTBO
o0Opa3oBameM 0TBOpa (1opa) Ha MeMOpaHu HUJbHUX henuja, MTo HapyIIaBa KOHIIEHTPAIIMOHU
TpaaujeHT MPOTOHCKE MymIme W JgoBoau 1o mopemehaja mpomera marepuja (Lucke, 2000;
Klaenhammer, 1993). Hajycnemmnuje aenyjy Ha BpCTe MHUKpOOpraHu3aMa ca KojuMma ce
npousBohaun OakTepuolMHA TakMH4Ye 3a ucre xpansbuBe matepuje (Veskovié-Moracanin,
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2012; de Vuyst u Vandamme, 1994). Yumennna aa je aHTAMUKPOOHO J1€jCTBO OAKTEPHOIIMHA
YeCTO MCIOJbEHO TpeMa L. monocytogenes, ¢ 003UpoM Ha BEHY (DHUIOTEHETCKY CPOJHOCT ca
MJIEYHO KHCEJIMHCKMM OaKTepHujama, ycMepuia je MCTpaxHuBama Yy LHJby yHampehema
MUKpoOuosomke 6e30emHocTy hepMeHTucanux npousBoga oa meca (Rocourt m Buchrieser,
2007; Lucke, 2000). bakTepuouuHu ce MOTy NMPUMEHUTH Yy W3[BOJEHOM M NpednnrheHoM
O0NMMKY WM y BHIY OaKTepHOIMH Mpou3Boaehux Kyiarypa. Y TOM CMHCITY, MIICYHO
KHCEJIMHCKE OaKTepHje Koje MPou3Boie OaKTepUOLIMHE a MOTUYY U3 CUPOBUX (PEPMEHTHCAHUX
KoOacunia kao, Ha nipumep, Lactobacillus sakei, L. curvatus, L. plantarum, Pediococcus
acidilactici n Enterococcus faecium cMmarpajy ce HajIOTOJHHjUM 32 OCTBAPCHEC HABEICHOT
muiba (Fontana u cap., 2012). Ha ocHOBY OpOjHUX HCTpaKMBama O YCICIIHOCTH MPUMEHE
OaKTepOIMH + cTapTep KyJITypa, CAMOCTAIIHO WIH y CKJIOMY ca JAPYTUM CTapTep KyJaTypama
(bakTepHOLIMH —), YCTAHOBJBEHO j€ Jla c€ y CyBHUM (DEpMEHTHCAHMM KoOacullaMa MOXKe
OCTBapuTH 70 3 joraputMma AoAaTHE peaykuuje L. monocytogenes, y OJTHOCY Ha pe3yJTare
N00MjeHe MOCTYNKOM IPOHM3BOIkE 0e3 MpUMEHe cTapTep KyATypa WiIH ca IPUMEHOM KyJITypa
KOj€ He MOoceayjy U3paKeHO aHTUIHCcTepujatHo nejcTBo (Ravyts u cap., 2008; Benkerroum u
cap., 2005; Koch, 2004; Hugas u cap., 2002; Lahti u cap., 2001; Callewaert, Hugas u Vuyst,
2000). M3yserak cy pesynratu uctpaxupama Caklovice m cap. (2005) rae je mpumeHa
OakTepuOIIMHOTEHUX cojeBa Lactobacillus sakei y mpousBoamu (EepMEHTHCAHUX KoOacuia
TpaJUIMOHATHOT TIOPEeKJIa JoBea 10 peaykuuje L. monocytogenes oIl IpeKo 3 JOrapurMa, y
OJIHOCY Ha Yy30pKe Npou3BefeHe Oe3 craprep Kyiarypa. YmoTpeda mnpeuumrheHuX WiIu
nojynpeyniheHnx wn3osata OaKTEpUOLMHA, Kao TOTOBUX OHONpe3epBaTHBa, IOKa3aja ce
Mame yCIIENIHOM, Ka0 Ha4MH 3allITUTE, yCIIea HBIXOBE C1ade pacTBOPJEUBOCTH, BE3UBamba 3a
JIpyre CacTOjKe XpaHe M pa3rpajmbe MOJA JSjCTBOM €H3MMa M3 MHIIMNHOT U MAacHOT TKHBA.
[Topen Tora, Beha je u MOryhHOCT cTHIIalka OTIIOPHOCTH KOJI MAaTOTeHa, yClIea Yera ce aaje
NPEIHOCT OAKTEPUOIMHOTEHUM KYJITypaMa CIHOCOOHHM Jia MPOHM3BOJIE JOBOJbHE KOJIWYHHE
OakTepuOIIMHA TOKOM YHUTABOT TOCTyIKa mpousBoame (Drosinos u cap., 2009; Vignolo u
Fadda, 2007; Koch, 2004).

Anmumuxpoéne cyncmanye. llpuMeHa aHTUMUKPOOHMX MaTepHja MIPUPOITHOT
MOpeKIa y MPOU3BOAKY (DEPMEHTUCAHUX CYyBUX KOOAcUIa y CKJIaay je€ ca CBe M3PaKEHU]OM
TEKEOM TTOTPOIIaYa Ka UCXpaHH MUHUMAITHO TEXHOJIOMKH oOpahenum mpousBoauma (Payne,
Oliver u Davidson, 1994). J/Inanetni je BaXkaH cacToOjak yKyca y MpOU3BOAMMA O MJIeKa KOjH
nocenyje u oapeheHa aHTUMUKpPOOHa CBOjCTBAa, Kao INTO j€ CHIDKaBalkbe HHUBOA
HCKOpHINTaBamba apriHWHA, IITO yTHYE HENOBOJAHO Ha yMHOXaBame onpehenux ['pam —
Bpcta Oaktepuja (Jay, 1982). UcnutuBambeM MoryhHocTH ynoTpebe HaBeIEeHE CYICTaHIE Y
npou3BoAmu  (pepmentucanux kodbacuma Kang u Fung (1999b) cy ycranoBuiam na
koHueHTpauyuja ox 300 ppm penykyje E. coli O157 u Salmonella Typhimurium 3a jenan
JIOTapUTaM BHIIIE y OJJHOCY Ha KOHTPOJIHE y30pKe, 0e3 3HAYajHHjer yTHIlaja Ha IMOMyJIaIH]jy
MIIeuHO KucenuHckux Oaktepuja. Al-Nabulsi u Holley (2007) cy ynorpebunu nakrohepus u3
MJIEKa Ka0 aHTUMHKPOOHO CPEICTBO Yy MPOM3BOIBM CYBUX ()EpPMEHTHCAHUX Kobacuma u
YCTaHOBUJIM Ja ce Moxke moctuhu peaykuuja E. coli O157 mo 3 log jenuuunie, TOKOM
depMeHTanIMje W CylIema, 0e3 INTETHOr YTHIaja Ha MOIyJAlHjy crapTep Kynrypa. Kao
OTpaHHYCH-E Y MPUMEHH JaTOT CPEACTBA HABOJM CE y3aK CIEKTap JeJOBamba, M3PaKEH caMo
npeMa mojenuHuM cojeBuMa E. coli O157 u nperexxno Gakrepuocrtarcko nejcrBo. Chacon,
Muthukumarasamy u Holley (2006) cy ucnutuBanu HuBO penykuuje E. coli O157:H7 y
depMeHTHCaHUM KoOacuIlaMa Koje Cy cajpiKaie pa3InduTe HUBOC AW W30THOIHMjaHATa,
CYIICTaHIIE MIPUCYTHE y CIIAYUIM, XPEHY U IPyTUM BpcTama OMibaka, HapOYMTO U3 MOPOIHIIE
Kynycwaua (Brassicaceae). [Ipu koHIEHTpaIju npuMemeHe cyncranie o1 S00 ppm, HakoH
28. maHa MpPOM3BOAHOT TOCTYTKA, peAyKLHWja maToreHa msHocwia je 4,75 log jemuHnna y
NPOHM3BOIMMA YHje Cy CEH30pHE 0COOMHE OICHhEHE KA0 MPUXBATIBUBE. 300T H3Y3€THO OIITPOT
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MHUpHUCa U JbYTOT yKyca aluj M30THOLMjaHaTa, HCIIMTHBAHA je M MOTYNHOCT H-EroBe 3aMeHe
CaMJIEBEHOM U TOILJIOTHO 0OpaheHom OesroM mim cMehom cimauuiioM, Koje y 1aToM OOJIUKY HE
noceayjy HaBeleHy cyncraniy. Kao pesynrar ucTpakuBama YCTAaHOBJBEHO je Ja je 3a
penykuujy E. coli O157:H7 ox 5 norapurama HEONMXoJHA KOJIMYMHA TOMEHYTHX BPCTa 3a4rHa
Ha HUBOY KOjH, Takolhe, HETIOBOJFHO yTHYE HA CEH30PHE OJJIUKE KpajHer MPOU3BOMAA, YCIIeN
MOBHUIIIEHa HUBOA JIPYTUX CacTojaka MOpekjoM u3 HaBeaeHux Omsbaka (Li, Aliani u Holley,
2013; Luciano, Belland u Holley, 2011; Graumann u Holley, 2008).

Peoykyuja mokom cknaduwimersa 20moeux ¢hepmenmucanux kobdacuya. Haxon
JIOCTH3amba KEeJbEHOT HUBOA CyBohe (hepMEHTHCaHe CyBe KOOACHIIE C€ CKIIAIMIITE, Ca POKOM
yrnotpe0e 01 HEKOJIMKO Mecely. TOKOM CKIIaJuIITekha AejCTBO aHTUMHKPOOHHUX YHHMIIALA Ce
HACTaBJba, IITO MpY’Ka MOTYhHOCT oaTHe peaykuuje naroreHa. [Ipema ucrpaxuBamy Rode
u cap. (2012), koje je oOyxBaTuio asa tuna Hopeemwkux PCK, ycTtaHOBBEHO je 1a ce ooum
peAyKIHje eHTepOXeMOoparndHux cojeBa E. coli moxe moBehaTu ca mopactoMm TeMrieparype,
OJIHOCHO, Aa omnaja cienehum pegocienom: (+20 °C > +16 °C > +4 °C), nok ayKuHa Tpajama
CKJIQIMINTEha, Takohe, yrudue Ha moBehame oOmma peayknuje (60 mana >30 maHa), KOJ
BaKyyM YNaKOBaHHX Npou3Boja. McTo ucTpaxuBame je IMoKasalo Ja, YKOJIHKO ce Tpe
CKJIQININTeHha KoOachile MOABPrHY 3amp3aBamy Ha -18 °C, y Tpajamby O jeqHOT JaHa,
penykuuja ce Mmoxke noBehatu 3a, nogaraux, oko 0,9 morapurama. HajBumna yxymHa BpeJHOCT
peAyKIHje HaBEICHUX TIAaTOreHa, J00WjeHa je KOMOWHAIMjOM YCIIOBA CKIIAIUIITCHA:
3aMp3aBame - 24h/ cknagumreme - 1 Mecen Ha +20 °C 1 u3HOCHIA je OKO 4 JorapurMa, He
padyHajyhu peayKumjy ocTBapeHy, IPeTXOIHO, TOKOM (epMeHTanuje U cymema. [lotpedHo
je HamOMEHYTH Ja ayTOpH HHCY HWCIHTHBAJIM CEH30PHE OJUIMKE TaKO CKJIAJUINTEHUX
pou3BoJa. Y paHHjeM UCTpaxuBamy, Faith u cap. (1997) cy ycTaHoBHIM Ja Temrepatypa y
Behoj mepu ytuue Ha obum peaykuuje E. coli O157:H7, y onHocy Ha cactaB atmocdepe
yHyTap TmakoBama. YTBpHEeHO je aa je peaykiuja natorena kon Hapedannx ®CK, nHakon ase
Henesbe Jipkama Ha Temnepatypu onx +21 °C, m3Hocuna je 3,8, OJHOCHO, 2 Jorapurtma,
3aBHCHO J1a JIM Cy TPOM3BOIM OWIIM yITaKOBAaHM Cca Ba3yXOM WIIM y YCIIOBHMa BaKyyMa, JIOK je
28. naHa HUBO OMajaama U3HOCHO 4 - 5 morapurama, KoJ 00a Bua nmakoBama. C qpyre cTpaHe,
y Kobacunama ap>kanuM tpu mecena Ha +4 °C u -20 °C, HHBO peayKiHje Huje OUo BUIIN O
2,3 noraputma, 6e3 003HMpa Ha TO Ja JIU Cy MPOM3BOAN OWIM yIIaKOBaHU Ca Ba3TyXOM, IOJ
BaKyMOM WK y atMoc(epu ca yribeH auokcunom. Y pany Nissen-a u Holck-a (1998) youena
je Mala anu CTaTUCTUYKHM 3Ha4yajHa pas3liika, Yy CMHCIY OOJber MpexHBJbaBama E.
coli O157:H7 na +4 °C y oamnocy Ha +20 °C, mpu CKIAQAMIUTEHY BaKyM YIaKOBAHHUX
HopBemkux COK ox jarmeher meca, TokoMm 25 maHa, TOK HakOH 4 Mecela JApKama, y o0a
cilydaja, maTOTeHU BUIIE HUCY OWiM ycTtaHOBJbeHH. Kana je y muramwy Salmonella Kentucky,
MICTO MCTPaKUBAKE je TTOKa3alIo Ja je mociie 25 qaHa HUBO HaBEACHOT MaToreHa OMo 3a CKOpo
JoraputaM BUIIM KOJI IPOU3BOJa CKJIaIUIITeHUX Ha + 4 °C, y ogHOCy Ha ucTe apxkaHe Ha +20
°C. Kao u xon E. coli O157:H7, nuBo S. Kentucky Hakon 4 mecenia 610 je UCIOJA TpaHHULIE
JIEeTeKIje, Kox obe Temmeparype CKIaJuInTema. Y ciuydajy L. monocytogenes, niaa Opoja
naToreHa 25. naHa OuoO je He3HaTaH W HHje CE€ 3HAuajHUje Pa3MKOBA0 3aBHCHO O]
TeMIeparype, au je mocie 4 mecena Ha +21 °C HUBO 0I1ao0 UCTIOJ TPAHUIIE ACTEKIIH]je, JIOK je
3a CTO BpeMe IpH Temrepatypu ox +4 °C Opoj roToBO 0CTa0 MCTH, OJHOCHO, CHIDKEH je 3a
camo 0,2 log jegunmme. Y pamy ox Thnot u cap., (1998) xoju je 00yXBaTHO CKIIQJAMINTEHE
neneponn @CK nox Bakymom, HakoH 56 nana Ha +4 °C, peaykuuja S. Typhimurium je
u3Hocwia 1,7 jjoraputama, JOK je y HUCTOM TMEepHOAy, y KoOacuiama JpKaHUM Ha
temriepatypu ox +20 °C, penykuuja nmaTroreHa M3HOCHJIA JOJATHUX JIBA JIOTapuTMa BUIIE, HE
y3umajyhu y o03up BpPETHOCT OCTBapeHy TOKOM MPOM3BOJHOT TMocTymka. Porto-Fett u cap.
(2008), cy wucnutuBaim obum peaykuuje E. coli O157:H7, S. Typhimurium wu L.
monocytogenes MHOKYJIUCAHUX Y HAJIeB €KCTIEPUMEHTAITHO IMPOU3BECHOT CYIIyKa ca HUKOM U
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BumioM pH Bpennoctu pepmentamnuje (tum 1 = 4,8; Tam 2 = 5,3), Koju je, 3aTUM, CKIAIUIITEH
Ha paznuuuTHM Temiepatypama (+4 °C, +10 °C , +21 °C), moa BakyMoM, Yy Tpajamy O] MECEI]
JaHa. YKyIHO TJelaHO, HUBO peAyKLHje KOJ CBa TPH MaroreHa OWo je BUILK ca MOpPacToOM
TEeMIepaType CKiIaauiuTema U HkoM pH Bpennoctu mpousBoja. Kana je y muramy HHMBO
npexuBJbaBakba Mel)y BpcTama, HajOTIIOPHUjOM ce Tokaszana L. monocytogenes, oK je S.
Typhimurium Ouna HajoceT/pbHBHja. MakcUMallHe BPEAHOCTH PEAYKIIM]jE OCTBApEHE Cy MPH
xomOunarmju: pH =4,8/T = 21 °C/t = 30 nana u u3zHocuie ¢y 2,5; 3,5 u npeko 5 noraputama
3a L. monocytogenes, E. coli O157:H7 u S. Typhimurium, HaBeeHUM peoM. Y HCTOM paay
jeé UCHHTHBAHO M TPEKMBIJbABAIE IATOT€HAa HAKOH HUXOBE WHOKYJAllMje Ha MOBPIIUHY
Hape3aHuX TOTOBUX KoOaculla, y IUJbY CHMYyJIalldje IMOCTIPOLIECHE KOHTaMHUHaIHje, MpU
YeMy je HHMBO OIaJiama, KOJl CBE TPH BPCTE MHUKPOOPraHM3aMma, YKYITHO TJIEAaHO, OMO Mambe
M3paXEH y OJHOCY Ha BPEAHOCTH NOOWjeHE Yy Clydajy Kajaa je HajaeB OMO HMHOKYJIMCAH.
[oBpiMHCKM HAYWH KOHTAMHHALIM]j€ HACEYCHUX KOMaJa MeNepoHr KOOAaCHuIle HCITUTUBAH j€& U
y pany Bjelasova u cap. (2009), rne je 10 cojeBa L. monocytogenes y3rajano Ha TpU HauWHA
panu nobujama Tpu 00IMKa KyJIType OJ CBAKOT coja: 1. mpuiiaroheH Ha Kuceny CpeauHy, 2.
HernpuiIarohen Ha Kuceny cpeauny u 3. mpuinarohen Ha ycinoBe y nenepoHn OCK. Bakym
ynakoBaHH, nHokynucanu Hapecun @CK cknaaumrenu cy Ha + 4 °C, + 12 °C u + 25 °C
tokoM 180 maHa Tpajama oryiena. 3aBUCHO O] OCOOMHE WHOKYJIyMa, Op3uHa omagama Opoja
naTtoreHa y ko0acuiiama ce CHIKaBasa 1o cieaehem penocieny: nmaToreHd HpuiaroheHu Ha
KHCeIly CpenuHy > npuiarohenn Ha ycnose y neneporn @CK > Henpunarohenu Ha kucemy
cpenuny. Kana je y nutamy Temieparypa CKIaIUIITeHa, onaaame Opoja L. monocytogenes je
OWII0 3HATHO Mame M3pakeHo Ha +4 °C, y 0JHOCY Ha MpeocTalie IBe TeMIepaType, Koa KOjux
je croma omnajgama Ouina Ha npuOIMKHO uctoM HUBOY. [Tocne 60. nana HUBO maToreHa Ouo je
wucroy rpanuue xerexumje (- 0,48 log CFU/cm?), 6e3 0631pa Ha TeMIeparypy CKIaHiITeHba
U 00JTUK MHOKYJTyMa.

3pauerwe. MoryhHocTH TpuMeHe 3padema y 0e30€THOCTH XpaHe MCIUTY]y ce Beh
HEKOJIMKO JICTIeHW]ja amu 0e3 Immpe ynorpede y WHIYCTPUjCKOj TPOM3BOMGH, YCIeH HH3a
pasnora mel)y kojuma je u ciada MpUXBATIFMBOCT KOJ IMOTPOINAYa, ¢ 003UPOM Ha YHHCHUILY
Jla TAaKBH TPOM3BOAM MOpajy aa Oyay nekinapucanu kao o3padenu (Sofos, 2014; Chen u cap.,
2012). Kaga cy y nutamy cyBe (hepMeHTHCaHe Kobacuile, 00jaBJbEHO je HEKOJIUKO pagoBa y
KojuMa je moTBpheHo na mo3e joHosyjyher 3padema, HEOMXOMHE 32 PEAYKIU]y MAaTOTeHa JI0
KeJbeHOI HHBOa MHKpoOuosomke Oe3bennoctu (<3 kQGy), He HapymaBajy, 3HaudajHUje,
CCH30pHAa CBOjCTBa M YNOTPEOJPMBOCT JaTe Kareropuje mpomsBoma. Mely mreTHHM
yTHULIQjUMa, KOjU C€ MOTYy HCIOJBHTH Yciel jauer HuBoa 3pauema (>4 kGy) HaBone ce:
CIpevaBame pa3Boja TEXHOJOMIKK KOPUCHHX MHUKPOOHOTa (TMPHIMKOM 3padyera OCHOBHHUX
CHpPOBHHA), OKCHIALMOHE NPOMEHE Ca CTBapameM CJIO0OJHUX paauKala W pasrpaima
OenmaHueBUHA, ITO y 30MPY AOBOJM /IO POMEHE YYJTHHX CBOjCTaBa, KBAJUTETA M OJPKUBOCTH
cyBux (epmenTHcaHux kobacuna (Kim u cap., 2012; Cabeza u cap., 2009; Chouliara u cap.,
2006; Samelis u cap., 2005; Johnson u cap., 2000).

Bucox npumucax. OOpana XpaHe BHCOKHM TpHUTHCKOM omoryhaBa na ce 06e3
puMeHe ToroTe moBeha HUBO 0€30€AHOCTH, Y3 UCTOBPEMEHO OYYyBamke M3BOPHUX CBOjCTBA
u kBajurera npoussoja (Hugas, Garriga u Monfort, 2002). AHTUMHUKPOOHO J€jCTBO BUCOKOT
MPUTHCKA OCTBApyje CE CAXUMAkEM CPEIMHE IITO JIOBOAW 10 PA3IMYUTHX mopemehaja y
henujama MHUKpoopraHmszama, HApOYUTO HA HHUBOY IPOCTOPHOT pAacCIopera BEIUKHUX
MOJIEKYJIa, TIpH Y€MYy C€ cMmaTpa Ja HapyllaBame IUTOINIa3MHHE MeMOpaHe uma HajBehu
3Hayaj. YCHEIIHOCT JIejCTBa HAaBEJCHE METOJIe 3aBUCH OJf 0COOMHA MHKpOOpraHU3ama,
BUXOBOT (DM3UOJIONIKOT CTama, jJaynHe W JY)KHHE JejCTBAa CHJIE MPUTHCKA, KA0 M CacTaRa,
temneparype, pH u a,, BpenHoctu xpane. C TUM y Be3H, peayKIMja aToreHa rnoj JejCTBOM
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Bucokor mnputucka (50-1000 MPa) u3 HaBegeHux pasjora je Mame je yCHemHa Yy
Mpou3BOAMMA OOTaTUM XPaHJBUBUM MaTepujama (OemaHdeBUHE, MacTH, Iehepu, BUTAMUHH)
u ca HWxkuM caapxajem Bojae (Campus, 2010; Considine u cap., 2008). Garriga u cap. (2005)
cy ucnutuBanu ytumaj nputucka ox 400 MPa (17 °C/10 min.) Ha MUKpOOHWOJOMIKA M
CCH30pHA CBOjCTBA KOJ JBa THIA IIMAHCKUX OJlaro ()epMEHTHCAHHUX MPOM3BOJA, HAKOH
dbepmeHTanje W cymema. Kao pe3ynraT NMpUMEHEHOT MPUTHCKA, ayTOpPH HABOJAE 1a je
YKYITHa MHKPOOHOJIOIIKAa CUTYPHOCT M OJpPXKHUBOCT YHampelheHa, OJHOCHO, H30CTaJIO je
yMHOXaBamwe L. monocytogenes, nok uHokyiucaHa S. Typhimurium Huje aeTekToBaHa. Y
JIpyroM paay ucte rpymne uctpaxusauda (Marcos, Aymerich u Garriga, 2005) HaneB 3a
KoOacuile HWHOKYJHMCAH € pa3IuduThM cojeBuma Salmonella w L. monocytogenes n
HETOCPEIHO HAKOH MyHemha Kobaculle cy MOABPrHyTe HemTo HuwkeM nputucky (300 MPa).
Kao mocnenuia 30upHOT A¢jcTBa MPUTUCKA, PepMEHTAIIMje U CyllIemha Opoj caaMoHena 6uo je
3a oko 1,5 log jenuHMIly HIKK y OJTHOCY Ha KOHTPOJHE (HeTpeTHpaHe) kobacuie. CynpoTHO
TOMe, OpOj JIMCTEpHja C€ CMAambHO HEMOCPETHO HAKOH TPeTMaHa, Aa OW Ha Kpajy MPOU3BOIHOT
MOCTYTIKa OWO 3a OKO 2 JIOTapuTMa BUIIHM Y OJHOCY Ha BPEJHOCTH Y KOHTPOJIHUM Y30pILHUMA.
[Ipema ayTopuMma, pasjor IOjaBe je NPUBPEMEHHW W TMPEBPEMEHM TMaja Opoja MIIEUYHO
KHCEJIMHCKUX OaKTepuja, yCclie J1ejCTBa BUCOKOT PUTHCKA, ITO je YCIOPHUIIO CHIbKaBame pH
BPEIHOCTH M CTBapame aHTWIMCTEPUJATHUX MPOM3BOAa U oMoryhmio omopaBak omreheHnx
natoreHa. Ilopex Ttora, koOacuile MOABPTHYTE BHUCOKOM TMPHUTHCKY HUMalle Cy claluje
H3paXeHy IPBEHY 00jy, MpH YeMy CE€ Kao pasJior HaBOJIW HapyIlaBame TepIHjapHE M
KkBarepapHe (mpoctopue) rpahe mumornodbuna. Ilpema Omer-u u cap., (2015), ykonuko ce
obpectii 3a TIpoW3BOAKY Kobacuia mznoxe mputucky on 600 MPa, octBapyje ce 6osbu
XHUTHjEHCKH CTaTyC KpajibuX, TPETUPAHUX, Y OJHOCY HAa KOHTPOJIHE, HETPETUPAHE, Y30pKe ajH
y3 TIOCJIEIMYHO CMameHkhe KBaJIHWTETa y TMOTrjeny 0oje, MHpHCA, YKyca, TEKCType W YKYITHE
NPUXBATIEUBOCTU TAKBUX MPOU3BOJIA.

HcnutuBame YCHIEMIHOCTH PENyKIHje CHTepOXeMOparuyHux cojeBa FE. coli
CIPOBENICHO j€ Ha BHIIE BpcTa (epMEHTHCAHUX KOOACHIIA, IPU YEMY Cy CBE M3JIaraHe JIejCTBY
BUCOKOT' TIPUTHCKAa HAKOH 3aBplieTka (epMmeHTanuje u cymema. Y paxy Omer-a u cap.
(2010), nuBo penykuuje y HopBemkuM PCK ce kperao ox 2,9 no 3,3 norapurma, gok cy Gill
u Ramaswamy (2008), xopuctehu ucty jaunHy nejctBa (600 MPa) mocturiu cMmameme 0o
npeko 4 morapuTMma, He pauyHajyhu peayKuujy ocTBapeHy, IPETXOAHO, TOKOM MPOU3BOIHOT
noctynka. [Torpe6Ho je HanmomenyTH fa cy Gill # Ramaswamy (2008) ucnutrBamym moycyBe
depmentucane kobacune (ay = 0,927 — 0,968), koje cy, HaKOH TpeTMaHa, JOJATHO
CKIamumTIIM TokoMm 4. Heaesbe Ha +4 °C. Tom mpunukoMm je y roBehoj camamMu JONUIO 110
U3BECHOI' MopacTa Opoja MPEeoCTaNIuX MATOreHa, OK je Opoj MCTUX OCTA0 HEMOPOMEHCH Y
mahapckoj camamu, 30or Hmke pH um ay BpPEeIHOCTH JaTror Mpou3BoAa. Y ciydajy oba
UCIIHTUBAkba, BUCOK TIPUTHCAK HUjE IPOY3POKOBA0 3HAUAjHHU]E IIPOMEHE CEH30PHUX CBOjCTaBa
npousBoga. Y cBeoOyXBaTHOM WCTpaxuBamy Porto-Fett u cap., (2010), ucrnurana je
YCHEIIHOCT JiejcTBa BUCOKOT mputucka ox 483 MPa (1, 2, 3, 4 u 5 munyta) u 600 MPa (5, 7,
10 u 12 muHyTa), yApYXKEHA ca TOCIEIUYHUM CKIanumrTemeM Ha +4 °C y Tpajamy on 28
na"a, Ha henoBcky ®CK, unokymucany L. monocytogenes, E. coli O157:H7 wmu S.
Typhimurium. Bpoj L. monocytogenes cMameH je 3a, nonatHux, 1,6 1o > 5 morapurama, 0K
je penykumja E. coli O157:H7 wm3nocuna najMamwe 4,7 log jemmnuna oanocHo, 1,9 log
jemmaunna 3a S. Typhimurium., 6e3 003upa Ha jadyrHy U AYKHHY JIejCTBa BUCOKOT TPUTHCKA.
[TorpebHO je HamOMEHYTH Ja je HHUBO pEIyKIMjeé OCTBApEeH KOMOWHOBAHEM BHUCOKOT
NPUTHCKA U CKJIAIUIITEHha, y CIydajy CBa TPH MATOreHa, OMO yCIIOBJEH OpOjeM MPUCYTHUX
henuja y roroBuM kobacuiiama, Koje cy, MPeTXOAHO, MPexKUBENe MOoCcTynak GepMeHTanuje u
CylIema.
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2.5.1 TomsioTHa oOpana

OnmTH cTaB je Aa NpUMEHa TOIUIOTE MpPEJCTaBJba HAjJyCHEUIHHjU HAUYWH penyKIHje
nmatoreHa ajyM ca MoryhuM HapyliaBambeM H3BOPHHUX CEH30PHHX CBOjCTaBa M KBAJINTETA
depmentucanux npoussoga (Rode u cap., 2012; McQuestin u cap., 2009; Chacon u cap.,
2006). Kaga cy y nuramy cyBe QepMeHTHCaHE KoOaculle, MpUMeHa TOIUIOTE MOXKE Ja Ce
OCTBapU y pa3nuuuTUM (a3amMa NPOM3BOJHOI TIIOCTYIKAa, OJHOCHO, TNpe TOYETKa
dbepmeHTalrje, HaKOH 3aBpIIeTka epMeHTAIM]je U HAKOH 3aBPIIETKA CYIICHA.

Ilpe epmenmayuje. Y wuctpaxuBamwy Blagojevica u cap. (2015) ucnurana je
JIeKOHTaMHHAIlja MECHUX oOpe3aka, moranameM y 4% BOJEHHM pacTBOp MJICUHE KUCEIMHE,
3arpejane Ha temneparypy o 80 °C no 90°C, ca mpumeHoM TpeTMaHa y Tpajawy oa 10 go 30
cexkyHau. Kao pesynrat, 0poj E. coli O157 u Salmonella Typhimurium cmameH je 3a 3,6 10
3,9 norapurama y YKyOHOM CMHCIY, padyHajyhm W peaykKiujy oOCTBapeHy TOKOM
IPOM3BOJHOI TOCTYMNKa, Koja je u3Hocwna 1,7 mo 1,9 log jenununa. C pgpyre crpase,
TOIUIOTHOM  00paJioM MeCHuUX oOpe3aka TOCTUTHYTa J€ MHUHUMajdHa peayKIdja
L. monocytogenes on 0,2 no 0,3 log jenuHuile, mpu 4eMy U caM MOCTyHaK MPOU3BOIEC
(pepMeHTanMja U CcylIeHke) Yy KOHTPOIHHM KoOacuIlama, Takohe, HUje TOBEO 0 3HAuYajHHUjer
nasia Opoja HaBeleHOT maroreHa. [loTpeOHO je HamOMEHYTH Jia Cy KoOaculle MPOU3BEACHE OJ1
TOIUIOTHO OoOpalheHnx oOpe3aka Owiie yMEPEHO 0 3HAYajHO cladWje OLCHCHE Y IMOTIeHy
CCH30PHHMX OJUIMKA, Yy OJHOCY Ha KOHTPOJIHE Y30pKE, IITO j€ 3aBUCHJIO O] TEMIIEPATypHO
BpPEMEHCKE KOMOMHAIIN]e IPUMEHCHUX TPeTMaHa.

Iocne pepmenmanyuje. Kao onroBop Ha 1mojaBy enuaemujy Oosectu uzasane E. coli
O157:H7 y CAJl mpoy3pokoBaHe canmamoM (1994), neBenecetux rojauHa NpOLUIOT BeKa
CIIPOBEJICHO j& BWINE HCTPaXKMBama O YMEPEHO] TOIUIOTHOj 0o0pamu KoOacwila, HAKOH
noctynka ¢epMeHTanuje, 4uja MNpuMeHa He Ou JoBena A0 3HA4YajHUjer HapyllaBama
OCHOBHHX CEH30pHHUX CBOjCTaBa MPOM3BOJA. AMEPUYKO TEJO 3a 0e30€THOCT W MHCIEKIHU]Y
xpane - FSIS, o6jenununo je pesydrare HaBEACHUX HCTPaXKHWBamba ca IMPETXOJHUM
Ca3HamkMMa O TEPMATHO] PEAYKIHjU CaJIMOHENA Y MMPOU3BOIMMA OJT Meca CIIPEMHHM 3a jeJio U
W3[0 jeIMHCTBEHO YMYTCTBO HaMemeHO 3a mpousBohaue (Anon., 2001). Ilpemmo3u o
HAYMHUMA TOIUIOTHE oOpajie, HaKoH ()epMeHTalHrje, HaBeJeHHU Cy y Tabemu 2.15 u Mory ce
NPUMEHHUTH Y IPOU3BOJIU CBUX THUIIOBA MOJIYCYBHUX M CYBUX (PepMEHTHCAHUX KOOACHIIA.

YKOIIMKO je IJb OCTBapeH-E peAyKIMje Ha HUBOY OJ] > 5 jorapuTrama, Koje ce 0JJHOCH
camo Ha E. coli O157:H7, uznere cy cnenehe npenopyke y tabenu 2.16; nox je y tabenu 2.17
HaBEJIeH HU3 MOTryhHOCTH 3a mocTu3ame oOMMa peaykiuje Beher oa aBa a mamer o S
jJoraputaMa, 4ja TpHUMEHa je Moryha yKONIMKO TMOCTOjH TUIaH Y30pKOBama KOJjUM ce
00e30el)yje 1a HaBeIeHH IMATOTCH HUjE YCTAaHOBJBEH Y CHPOBOM MaTepHjally.

VY natoMm JOKyMEHTy, Kao J10JaTHa MOTYhHOCT, HaBEJEHU Cy U MOCTYMLHU TOIUIOTHE
o0pajie Koju ce MOTy MPUMEHUTH camo 3a oapehenn Tun ¢pepMeHTHCaHnX Kobacuma (Cyuyk,
nerneponu), y umipy penykuuje E. coli O157:H7 na HuBOy ox =5 norapurama, 0e3
3HauYajHUjer HapyllaBama JyJHUX cBojcTaBa mpom3Boja (Calicioglu u cap., 2001; Hinkens u
cap., 1996).

Riordan u cap. (2000) cy, Takohe, mcnmuruBamm MOryhHOCT TOIIIOTHE OOpase
neneponu PCK, HakoH 3aBpIeTka (pepMeHTalUje U YCTAHOBUIIM CY J1a je, Kajia je Y MUTamby
UCTa TeMIepaTypa, MOTpeOHO ayke Bpeme 3a mocTu3ame peaykuuje E. coli O157:H7 na
HHUBOY O] 5 Jlorapurama, y 0JHOCY Ha BpenHocTu npenopydeHe o FSIS-a. Kao ob6jammeme
1ojaBe OJACTyNama y pe3ylTaTiMa ayToOpu Cy HaBENIM pa3jiuKe Yy cacTaBy M HauuHY
IPOM3BOJIKE KOOacuIa ajld U OACYCTBO KOpaKa 3a OMOPaBaK TOIUIOTHO OomITeheHuX maToreHa
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(3acejaBame y30paka Ha HECEJIEKTUBHY IOJJIOTY — TPUNTOH cOja arap, ca HaKHAJIHUM
MpeMBamkEeM CeeKTUBHOM mojjioroM — XLD arap), mro je Ouo ciy4aj y TpPETXOJTHHM
UCTPaKHUBABUMA.

Ta6ena 2.15. BanugoBanu mocTynuu 3arpeBama (pepMeHTHCAHHX KoOacuIa KOju peayKyjy
0poj canMoHena y npousBoay 3a 6,5 u 7 log jenuauna (FSIS, 2001)

Hajmsa Hajkpahe Bpeme o6page y Mu- . Hajkpahe Bpeme o0pane y
TR HyT.I/lMa HAKOH JOCTH3aH>a Hajumxa ceKylleaMa HAKOH J0CTH3aH>a
. HAjHUKE TEMIEpaType y TeMIepary- HAjHUIKE TEMIEpaType y
CpeIMHHU MPOU3BOAA pay cpenu- CpeIMHH MPOU3BOAA
CpeInHH
BDOHABOY . 6,5 log . 7 log HH ﬂp(:)l/B- . 6,5 log . 7 log
1a (°C) ]eummu.a Jezmlmu.a Boaa (°C) ]eummu.a Je)mmlu.a
peayKIuja pPeAyKIHja peayKIuja peayKnuja
54,4 112 121 63,3 169 182
55 89 97 63,9 134 144
55,6 71 77 64,4 107 115
56,1 56 62 65 85 91
56,7 45 47 65,6 67 72
57,2 36 37 66,1 54 58
57,8 28 32 66,7 43 46
58.4 23 24 67,2 34 37
58.9 18 19 67,8 27 29
59,5 15 15 68,3 22 23
60 12 12 68,9 17 19
60,6 9 10 69,4 14 15
61,1 8 8 70 0 0
61,7 6 6 70,6 0 0
62,2 5 5 71,1 0 0
62,8 4 4

Tabesa 2.16. BanmugoBanu nocTymim 3arpeBama GEpMEHTHCAHUX KOOACHIIA KOJU JOBOJE JI0
peaykuuje ox S log jenununa E. coli O157:H7 (FSIS, 2001)

q,;‘)ml::;[zg}[ﬁ c q)eI[))II-\Iae];aTl:l(:I}:lje TomnoTHa o0paaa ITpomep omoTaya

21,1 >5,0 A Manu
32,2 <4.6 b Main
32,2 <4.6 A Main
32,2 <4.6 A Benuku
32,2 >5,0 A Bemnkn
43,3 <4.6 b Manu
433 <4.6 b Benuku
433 >5,0 b Benmnku

A - Manu omotau (55 mm) — 1 car Ha 37,8 °C a 3atum 6 catu Ha 51,7 °C; Benuku omoTau

(105 mm) - 1 car na 37,8 °C, 1 car Ha 43,3 °C, 1 car Ha 48,9 °C u 7catu Ha 51,7 °C;
b - [lp)xat Ha Ha3HA4YEHO] TemIieparypu (pepMeHTalnje HajMambe 7 AaHa
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Ta6ena 2.17. BanunoBaHu NOCTYMIM 3arpeBama GepMEHTUCAHUX KoOacHlla KOjU JI0BOJE 110
penyxkuuje Behe ox 2, a mame on 5 log jeqununa E. coli O157:H7 (FSIS, 2001)

(be'll;;nzl:l(;giz)ile)aoc q)el[))ﬁe]:{?;ll;je TomnoTHa o0paaa IIpomep oMoTaya
21,1 >5,0 A Bemku
32,2 <46 b Benuku
32,2 >5,0 b Bemku
433 >5,0 b Mamn
A - Mamu omorad (55 mm) — 1 car Ha 37,8 °C a 3aTtum 6 catu Ha 51,7 °C; Benuku omotad (105 mm) - 1 car
Ha 37,8 °C, 1 car na 43,3 °C, 1 car Ha 48,9 °C u 7 catu na 51,7 °C;
b - JIp>xaT Ha Ha3HAYEHO] TeMIepaTypu GepMeHTaIlHje HajMahe 7 TaHa

Glass u Doyle (1989) cy wucnutuBamu MoOryhHOCT WHaKTUBanuje Listeria
monocytogenes TOTUIOTHOM 00paJioM y TETEepOHH KobacHilaMa, Ipy YeMy Cy YCTAaHOBHIIU J1a
j€ 3a OCTBapemE PEeAYKIIMje O] JeHOT JIOTapuTMa HEOMXOAHO 3arpeBame JaTHUX MPOU3BOJIA,
HaKoH (pepmeHTaImje, 10 nmoctusama Temrneparype ox 51,7 °C. Penyknuja ce Mmoxe noseharu
Ha JIBa JIOTApUTMA, YKOJHMKO CE MCTE KoOacuIle Jpke joln JojaTHa 4 Yaca, Ha HaBEJCHO]
TEMIEPATYPH.

Ilocne cywmema. Tlomenytu aytopu (Glass u Doyle, 1989), y ucrom uctpaxuBamy,
3arpeBajii Cy IMEMepoHH Kobaculle HAaKoOH 26 [aHa Cyllema, NpU 4YeMy je MpUMeHa
temneparype ox 51,7 °C y Tpajamy on 4 yaca goBena 0 NPUOIMKHO UCTOT 00UMa peayKIuje
L. monocytogenes, 0OCTBapeHOT Kao U y CIIy4ajy 3arpeBama kodacuiia mocjie ¢pepMeHTaImje.

Aycrtpanujckn uctpaxkuaun Shay u Souness (1995) ucnuruBanu cy moryhnoct
peAyKuMje cajiMOHeda TOIUIOTHOM oOpaJoM cajlaMe, HaKOH 3aBpIIeTKa IMPOU3BOJIHOT
MOCTYTIKA. 3arpeBambeM roTOBUX Mpou3Boja Ha 55 °C y KOMOpH ca TEMIEPATypPOM BazlyXa O
65 °C u penatuBHOoM BiaxHomhy Basznyxa (PBB) on 90%, octBapena je penykiuja
HaBeJIEHOI NaToreHa J0 HUBOA OJ 5 jorapuraMa, 0e3 HapyllaBamba CEH30pPHHUX CBOjCTaBa
npousBoza. [Ipu Tom, mojaBa M3Iacka MacTH Ha MOBPIIMHY KoOacHIla MOTIYHO j€ M30CTaa.
[ItaBuire, mpeMa OIlEHH CEH30pHE KOMHUCH]E OJJTUKE TOTUIOTHO 0OpaleHux y3opaka Ouse cy,
YKYIHO IJie1aHOo, 00Jbe Y OJHOCY Ha KOHTPOJIHE y30pKe. AyTOopH Cy Harjacuiu, MehyTum, na
ce pe3yiTaTd OJHOCce caMo Ha Kobacuile uMja je pH Bpeanoct, ynorpeGoM craprep Kyiarypa,
Owmna mama oj1 5 Beh HakoH 24 yaca ox moveTka hepMeHTaIuje.

C npyre crtpane, Johnson u cap. (2000) HaBoge na Cy MENEpOHH IOABPIHYTH
3arpeBamy Ha 60 °C, y xomopu ca temrepatypoM Bazayxa on 70 °C u PBB ox 85%, umanu
3Ha4yajHO cnabujy TeKCTypy U 00jy, y mopehemy ca KOHTPOIHUM Y30pLHMa.

['pyna HOpBemKkux aytopa objaBuia je pamose (Heir u cap., 2013; Rode u cap., 2012)
y KOojuMa je HaBeJeHO na Jpxkame HopBemkux OCK y mukyOaTopy 3arpejanom Ha 43 °C,
TOKOM 24 dYaca, mMa 3a TOCICOUILy PEAYKIH]y EHTEpPOXeMOparndyHux cojeBa FE. coli y
pacniony ox 2 1o 4 log jeaunure, npu 4eMy CeH30pHa CBOjcTBa 00pal)eHuX MPOU3BOAA OCTAjy
MCTa WIK Cy HEIITO cllabuja y OJIHOCY Ha KOHTPOJIHE y30pke. McTh ayTopu HanmoMumy J1a je
YKYIIHA MPUXBAT/BHUBOCT TPETUPAHUX KOOacuIla HAaKOH 6 Helesba ckianumTema Ha + 4 °C, y
BaKyM TaKOBamHMMa, YHaIpeheHa, Tako J1a je pe3yiTaT olehHBamkba OM0 UCTH WX YaK 00JbH y
OJTHOCY Ha KOHTPOJIHE KoOacuIle, CKIaJAUIITeHE 0 UCTUM YCIIOBHUMA a KOje Cy CTapTHO Ouiie
JeHAKO WJTU HEIITO 00JhE OLICHCHE.
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3. MATEPUJAJI N METOJE

UcrpaxkuBame 3a moTpede MOKTOPCKE IUCepTaldje CIPOBEASHO je y JIBE jacHO
onBojeHe (hase 300T yera je paau MperjaeIHOCTH TOTJIaB/be H3HETO Y JABa OJIBOjeHa Jea.

3.1. MATEPHUJAJI U METO/IE 1. ®A3E HCTPAYXKUBAIbA

Y 1mpBoj (a3u HANPABJBCH j¢ MPECEK CTama TJIABHUX OJUTHKA CYBHX (DEPMEHTHCAHHUX
Kobaculla oJ] CBUEBCKOT U roBeher meca y Cpouju (cpeMcka kobacuua u cyiiyk) uspaheHux y
KOMEPIIHjaTHUM WHIYCTPU]CKUM yCJIIOBUMA.

3.1.1. Marepmujaa

HctpaxkuBame je CIpOBEACHO y TeT WHAYCTPUjCKUX KJIAHUIA HA MOJPYYjy CEBEPHOT
nenma CpOuje. Mcnimrana cy jBa THIa CyBUX (EpPMEHTHCAHUX KOOACHIIa: a) 07 CBUELCKOT Meca
(cpemcka koOacuna; y kianunama A, b u B) u ox roseher meca (cynyk; y knanunama A, I' u
I). CacraB mpowu3Bojia ca mapameTpuMa GepMeHTaIUje U CyIIeHkha HaBeJICH! Ccy y Tadenu 3.1
u Tabenu 3.2. CBe kobacwile cy nmpousBeieHe 0e3 ynorpede cTapTep KyATypa. 3a MPOoU3BOIBY
cpemMcke KobOacuile kopuiiheHa cy CBUECKa IpeBa (@ 32-36 mm) O0K Cy 3a CyUyK
kopumrthenu xonarean omoTauu (@ 38-42 mm, Koteks Viscofan, Novi Sad, Srbija), uzyzen
npousBohaua [l Koju je 3a Ty CBpXy KOPHCTHO CBHE-CKa IIPEBA.

VY30puu cy y3umanu y ciaenehum Taukama mocTynka Ipou3BOIHE:

a) MecHu oOpecuu; mpomsBohaum A, B m ' cy kopuctwim Komane ACITUMUYIHO
OTOIUBEHOT a mpou3Bohay b u oxmaleHor, He3amp3aBaHOT, CBHECKOT Meca, JIOK je
npousBohau [l kopuctro camo oxiaheHo, He3aMp3aBaHO, ToBehe Meco;

0) YCUTEHEHO MECO U MAaCHO TKHBO;

B) HAJEB Ipe NyHEHa y OMOTaue (Meco + MacHO TKUBO +3a4uHU +aJIUTUBH) U
r) KoOacHIle HETOCPETHO HAKOH My HEHha,

1) CPEeHbeEr, Tj. 7. MaHa U

) mocnenmer, Tj. 15. naHa mpou3BoaKE.

Y CcBpXy MHKPOOHOJOIIKOT WCIUTHUBAKA, Ca CBAaKe Tayke MPOU3BOJHOT TOCTYTMKA
y3eTO je MO IWIecT Yy30paka, OJHOCHO, 216 ykymHO. 3a (QHU3UYKO-XEeMH|CKY aHaIIU3y
Y30pKOBAHO j€ MO MIEeCT KoOacuila HEMOCPEAHO HAKOH MyHEHha, KA0 U CPEIHEr U MOCIEIHEr
JaHa TPOU3BOJIE, onHOCHO, 108 y3opaka ykymHo. CBaku y30pak je CTaBJbeH y 3aceOHY

cromaxep kecy (Nasco Whirl-pack; Fort Atkinson, USA) u npeHeT y XJagHOM JIAHILy 10
naboparopuje (y pydHoM QprKHIEpY, Y POKY O] CaT BpeMeHa).
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Ta6esa 3.1. CupoBUHCKH cacTaB CyBUX (P€pPMEHTHCAHUX KoOacHIa

Cpemcka kodacnna || Cynyx
CacraB ITpouzBohau
A b B A r i |
MECHH 00pecIu 65 kg 65 kg 65 kg 60 kg 60 kg 82 kg
MAacHO TKHBO 30 kg 30 kg 30 kg 35 kg 35 kg 15 kg
2,5kg 2,5kg 0,7 kg 2 kg (cactaB: | 0,5 kg 0,4 kg
(cacras: | (cacrap: (cactas: cllaTKa (cactaB: | (cactas:
3a4MHCKE CMEIIE | cjaTka Ma- | ciaTka cllaTKa Manpuka, JjbyTa | JbyTa oenu
(yneo mojequHUX npuka, |Tmampuka, | Hanpuka, | Tamnpuka, IpHU | Talpuka, | JyK,
Ombaka JbyTa Man- |JjbyTa Mar- JbyTa JyK, 6enu HpHH benn
cnenuduyaH 3a puKa, KO- | puKa, ko- | TalpHKa, oubep, 6H6ep, oubep,
onpehenor pujannmep, |pujanmep, | KOpHjaH- ciaquna, KOpHjaH- | 1erep)
mpousBohada) Oenu nyk, | Oenu JnyK, nep, MajopaH, KuM, | I€p,
upHu Ou- | Oubep) Oenu JykK, bocuibax, KypKyMa)
oep) oubep) py3MapuH)
NaCl — NaNO,
cvemma (99,5:0,5) 2,5 kg 2,6 kg 2,5kg 2,4 kg 2,6 kg 2,2 kg
JICKCTPO3a 0 0,5 kg 0,35 kg 0 0 0,3 kg
TARI S77*
1 kg 1 kg 0,6 kg 1,2 kg 1 kg 0
TARI S77* — rnykono nenra jaktoH 42,5%, mehepu 42,5%, NaCl 12,5%, Na-u3zoackop6ar 2,5%.
Ta6ena 3.2. [TapameTpu nNpou3BOIkHE CYyBUX (PepMEHTHCAHUX KoOacuIa
Cpemcka ko0acnna H Cynyx
IIpouseohau
OaH
A b B A r i |
T* | PB** T PB T PB T PB T PB T PB
0 24 93 22 98 24 93 24 93 20 90 20 88
1 24 87 18 92 24 87 24 87 18 88 18 84
2 22 84 18 88 22 84 22 84 18 86 18 80
3 19 82 18 86 19 82 19 82 18 84 18 80
4 15 77 17 84 15 77 15 77 18 82 17 78
5 14 75 17 80 14 75 14 75 18 68 17 78
6 14 75 16 70 14 75 14 75 16 68 17 78
7 12 75 16 70 12 75 12 75 16 68 16 75
8-14 12 75 16 70 12 75 12 75 16 68 15 75

T* - remneparypa (°C); PB** - penatuBHa BnaxkHocT Basayxa (%)
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3.1.2 Metoane MUKPOOHMOJIOIIKE H (PU3NIKO-XEMHjCKe aHATU3e

3.1.2.1 IIpunpema paszpeherva

Kox y3opaka kobacuiia oMoTadM Cy YKJIOHEHH CTEpHWJIHUM HHCTpyMEHTHMa. M3
CBaKOT y30pKa, OCHM MECHHX oOpe3aka, y3eTo je mo 25 g u aomato y 225 ml pactBopa 3a
oropaBak Mukpoopranuzama (Maximum Recovery Diluent - MRD; Oxoid, Hampshire, UK) y
cromaxep kecy ca duirepom (Nasco Whirl-pack; USA) u XoMOreHH30BaHO CTOMaxepom
(easyMIX, bioMerieux; Lyon, France) y Tpajamy ox nBa munyta. CBa najba pasdiaxema
OCTBapeHa cy rnpebdaruBameM 1o 1 ml 3anpemMuHe aauKBOTa y HU3 ACIMMAIHUX paspehema y
MRD pactBOpy, y CKiIagy ca CTaHAApAHOM METOJIOM 3a mnpumnpemy ysopaka (SRPS EN ISO
6887-1:2008). Kama cy y nutamy MeCcHU OOpecId, y CTOMaxep Kece ca y30pIHma Mace OKO
500 g nomato je oko 500 ml MRD pacrtBopa (Macenu onHoc 1:1) u 3aTuM je caapikaj pyqdHO
MacupaH y Tpajalby OJ NEeT MUHYTa pajad HCIHUpama MOBpIIMHE Meca. HakoH mpumpeme
OCHOBHOT pa3zpelema, najba paspehuBama Cy CpoBesieHa Y CKJIaly ca MPEeTXOAHO HaBeIeHOM
crangapanoM [SO merogom.

3.1.2.2 Oopeljusamwe yKkynnoz opoja aepooa (ACC)

[To 1 ml omromapajyhux paspehema y3opka pa3nuBeH je Ha NeTpUUIMOBE 3a
onpehuBame ykymHOr Opoja aepoba (Aerobic Count Plate Petrifilms; 3M Health Care, St.
Paul, USA). [lerpudunmoBu cy, 3atuMm, nakyoupanu Ha 30 °C y Tpajamy ox 72 4aca, HaKOH
yera cy uzbpojane kononuje (AFNOR BanmumoBanu merox 3M 01/1 - 09/89).

3.1.2.3. Oopehusare opoja Enterobacteriaceae (EBC)

ITo 1 ml ocHoBHOT pa3pehema nnu meropor oaroBapajyher paspehema paznuBeH je Ha
nerpupunm 3a oxapehuBame Opoja eHtepoOaxtepuja (Enterobacteriaceae Count Plates
Petrifilms; 3M Health Care, St. Paul, USA). [TerpudunmoBu cy, 3atum, nakyoupanu Ha 37 °C
y Tpajamy on 24 yaca, HAaKOH uera cy u3dpojane tunuyHe kojonuje (AFNOR BamunoBanu
meroa 3M 01/06 09/97).

3.1.2.4. Oopehusare opoja E. coli (ECC)

[To 1 ml ocHoBHOT pa3pelema uiu BEroBOT oAroBapajyher paspehema pa3auBeH je Ha
nerpuduim 3a onpehusame Opoja E. coli n xomupopmunx 6akrepuja (E. coli/Coliform Count
Plate, 3M Health Care, St. Paul, USA). IlerpudunmoBu cy, 3atum, uHKyOupanu Ha 37 °C y
Tpajamy 01 48 yacoBa, HAKOH 4era cy m30pojaHe turnmyHe KoyioHuje (NordVal BamunoBanu
meton 3M 014 -11).

3.1.2.5. Oopehusare opoja mneunokucenunckux daxkmepuja (LAB)

Hakon ocHoBHOT M mo4eTHuX paspehema npunpemibenux y MRD pactBopy, nasmu

HU3 JeMMaliHuX pazbnaxema je npunpeMibeH y MRS Oyjony (Oxoid, Basingstoke, UK) na
je mo 1 ml oxgroBapajyhux paspehema pasnuBeH Ha neTpuuiIM HaMemheH oapehuBamy O6poja
aepo0Oa (Aerobic Count Plate Petrifilms; 3M Health Care, St. Paul, USA). 3acejane moiore
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Cy MHKyOupaHe y aHaepoOHOM JIOHITY IMOJl MHUKpOaepo(pHUIHUM yCIOBHMA MPU TEMIIEpaTypu
on 37 °C, y tpajamy on 48 yacoBa a 3a YCICIIHO BE3WBAHKE MOJICKYJIAPHOT KHCEOHHMKA
kopuirheH je Anaerocult C® (Merck, Darmstadt, Germany); HaKOH WHKyOaIuje n30pojaHe cy
TUITHYHE KOJIOHU]E.

3.1.2.6. H3pasrcasare pesynmama oopelhusara dpoja nojedunux zpyna
MUKDPOOpZAHU3AMA

3a u3paxaBame pesyiTara IpuiIukoMm oapehuBama Opoja MUKpOOpraHuszama, Kao H
onpehuBama Opoja cBUX HaBeIeHUX (U3HOJIONIKUX Tpyma OaKkTepHja MPUMEHCH je CTaHIapT
SRPS EN ISO 7218:2008.

3.1.2.7. Omkpueamwe Escherichia coli 0157 y cyuyky

Opn cBakor y3opka y3ero je mo 25 g u momaro y 225 ml cenekTuBHOr OyjoHa 3a
oboraheme - mEC with Novobiocin (Merck, Darmstadt, Germany), koju je, 3aTum,
uHkyOupan Ha 37 °C, y Toky 24 wyaca. Y1BphuBame mnpucyctBa E. coli ceporuna O157
M3BPLICHO je 6p3uM mMyHOXpoMatorpadcekmm Ttectom Singlepath® E. coli 0157, mpema
ynyTcTBy mnpousBohada (Merck, Germany). Tect je AOAC BamumoBaH (Www.aoac.org;
License Number, 010407) ca rpanumom paetreknuje ox 1 CFU/25 g y3opka, IOk cy
CEH3UTHBHOCT U crienuuyaHocT Behe ox 99%.

3.1.2.8. Omkpusawe Salmonella spp. y cpemckoj kobacuyu

Jlo Omoxemmjckor moTBphuBama CyCHEKTHHX KOJIOHHja WCIIOIITOBAaHA je MpOIexypa
cranaapaa SRPS EN ISO 6579:2008, a cse kopuirhene mozyore Ouie cy oj mpou3Bohaua
Oxoid (Basingstoke, UK). Kao npyra uBpcra cenektuBHa mojsora, nopea XLD, kopumthes je
OpwiIMjaHT 3eJIeHH arap oj uctor mpowusBohaya. CycnekTHE KOJOHHMje cy npeuuitheHe Ha
xpawpuBoM arapy (Merck, Darmstadt, Germany) wunkyOmpanom 24 h ma 37 °C.
Wnentudukanmja je usspmena npumerom Vitek™ 2 Compact ypehaja (BioMerieux, Marcy
I'Etoile, France), a ceponomka morBpaa momohy ,,poly O somatic” antucepyma (Pro-Lab
Diagnostics, Toronto, Canada).

3.1.2.9. ®u3uuko-xemujcke u xemujcke ananusze

OapehuBame pH Mepewe pH BpemHoctn Kobacuiia W3BpPUICHO je TIpema

BPEIHOCTH. pedepentnoj metoau SRPS ISO 2917:2004, pyunum pH MeTpom
(Testo 205; Lenzkirh, Germany), ompemybeHUM  yOOTHOM
CTaKJICHOM €JIeKTPOJOM 3a HemocpeaHo oxapehuBame pH
BPEHOCTH Y MECY U IPOM3BOIUMA OJ] Meca.

OnpehuBame a,, Mepewe akTHMBHOCT Boje (ay) Yy Kobacuiama H3BpLICHO je

BPEIHOCTH. nperocuBuM ypehajem (LabSwift — aw) onpeMJbeHHM COHJIOM 3a
Mepewme a, BpenHoctu (Novasina, Lachen, Switzerland) mo
IpoIeypH TMpon3Bohadya Koja je TMOTIYHO HCIOIITOBANIA 3aXTEBE
crangapaa [SO 21807:2004.
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Canp:kaj Boje. Canpixaj Boje y kobacuiama je oapeheH peepeHTHOM METOI0M
SRPS ISO 1442:1998.

Canp:kaj MacTu. Canpikaj MmacT y kobacuiama osipehen je pedepeHTHOM
meromoM SRPS ISO 1443:1992.

Canp:xaj 0enanyeBuna. Cazapkaj OenaHueBMHa y KobOacuuama onpeheH je Ha OCHOBY
cajpaja YKYIHOT a3ota, oxpehenor pedepentHom merogom SRP
ISO 937:1992.

Cagp:kaj NaClL Canpxaj KyXHEICKE CONMM y KobOacuiama onapeheH je momohy
pedepeHTHE MeTone 3a oapehuBame caapxkaja xmopuaa - SRPS
ISO 1841-1:1999.

Caapikaj yKynaor Cagpxaj ykynHor memena y koOacumama je  oxapehen
nemneJsa. pedepentrom merogom SRPS ISO 936:1999.
Cagp:xaj NaNO, Cagpxaj HuTpUTa y KoOacuuama je oapeheH pedpeHTHOM

meronoMm SRPS ISO 2918:1999

3.2. MATEPHUJAJI U METO/IE 2. ®A3E HCTPAYXKUBAIbA

Y gpyroj ¢asm ucTpakMBama HCIUTHBAHA j€ peAyKOWja Haj3HaYajHHUjHX
QIMMEHTApHHUX TaTOTCHA TOKOM IPOW3BOJE U CKIAIUIITECHha TUIHYHHX (EPMEHTHCAHHX
kobacuma y CpOuju, ka0 M JejcTBO OAroBapajyhmx TEpPMHUYKHX TpeTMaHa Ha TOTOBE
NpOM3BOJIC y IIMJbY €IMMHUHALMje TaroreHa. Y Ty CBpXy u3paheHe cy 1abopaTOpHjCcKu
WHOKYJIMCaHe KOOacHIle 0J1 CBUCKOT (CpeMcka) u roBeher meca (cyuyk).

3.2.1 lIpunpema n1adopaTopujcKux Kodacuua

CacraB mpom3Boja ca mapameTpuma (GEepMEHTalWje W CyNieHha HaBEICHH Cy Y
tabenu 3.3 u Tabenu 3.4. CBe koOacuiie cy mpou3BeieHe 0e3 ynoTpede crapTep Kyarypa.

Ta6eaa 3.3. CupoBHHCKH cacTaB 1a00paTOPHjCKH MTPOU3BEICHUX CYBUX (PePMEHTHCAHUX

KxobOacuia
Cacras cpeMcKa CYUyK
MeCHH o0pectn 65 kg 65 kg
MacHO TKUBO 30 kg 30 kg
3ayMHCKa cMella 2,5kg 0,5 kg
cmema NaCl — NaNO; (99,5:0,5) 2,5 kg 2,5kg
JIEKCTpO3a 0,2 kg 0,2 kg
TARI S77* 0,6 kg 0,6 kg
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[MocTynak npou3BoIkE CPEeMCKe KOOACHIIE U CYIIyKa Y JIA0OPATOPHjCKUM yCIIOBUMA j&
U3BEJICH Y OCHOBHM HAa MCTU HA4YMH. Y MHAYCTPUJCKOM IOTOHY 3aMp3HYTH MECHH OOpecuu U
MacHO TKHBO CY JICJIMMUYHO OTOIJBEHU U CAMJIEBEHHU y KyTepy, /10 IPOMepa 4eCTHIIAa Of OKO
5 mm a 3aTuM je cMella TPaHCIOPTOBaHA Yy XJIAaJHOM JaHIly JI0 YHHUBEP3UTETCKE
naboparopuje U CKIaIUIITeHA Ha XJIaaHoM, Tj. Ha +2 °C. Cneneher nana, cMerna je mojaesbeHa
Ha Tpu aena. [IpBu aeo je nuckopuniheH 3a npunpemMy KOHTPOJIHUX KoOacuIla a mpoiiec je 0uo
cinenehu: cmema je mpebadena y wmemanuiyy (RM20R, Mainca, Horton, UK) u HakoH
nomaBama aauthBa (TARI S77*) memana je 2 MHUHYTa a 3aTUM Cy JOJAaTH 3a4MHH Ca
MEIIABUHOM KYXHICKE M HHUTPUTHE COJIM, HAKOH 4Yera je HaJeB MeEMIaH joIl 2 MUHYTA.
Canpxaj memranuie je npebadyen y pyuny nyawmiy (FM 10, Mainca; Granollers, Spain) na
je HazeB 3a CpeMCKy KoOacuIly HalyHeH Yy MpHpoaHa CBHIbCKa LpeBa (O 32-34 mm; CDS,
Crailsheim, Germany), a 3a cyuyk y kojareHe omotaue (@ 36 mm; Koteks Viscofan, Novi
Sad, Srbija). Hakon u3pane kobacure cy uehene 4-5 catu Ha coOOHOj TEMIepaTypu a MoTom
cy mpebaveHe y Kkomopy 3a depmenTanujy u cymeme (Stagionello; STG 100 MTF; Crotone,
Italy). Toxom ¢epmeHTanuje u cyniema KobacHlle cy OUMJbeHE OpHKeTHMa Mo JBa caTa
JTHEBHO, 0J1 Tpeher 10 MeTor JaHa MPOU3BOAKE, a Ha Kpajy MPOU3BOIHOT moctynka (15. nana)
Cy BaKyyM yIlakoBaHe U yckiaauireHe Ha +4 °C.

Hpyru u tpehu neo cmemie je, HaKOH mpedalyBama y MELIANHILY, WHOKYJIHCAH
omabpaHNM COjeBMMa MATOr€Ha, MOMONY aepocoi IyMIe, y3 HCTOBPEMEHO MEIIamke Y
Memanumu y Tpajamy on 10 MunyTa. Jleo CHpOBHMHAa HaMEHEH 3a CPEMCKY KoOacuily
WHOKYJIUCaH je KokTenoM u3onara S. Typhimurium u L. monocytogenes a 3a CylIyK KOKTEIIOM
u3onata E. coli O157 u L. monocytogenes. HakoH yHoIIema MaTOreHa MOCTYMaK MPUIIpEMe
MHOKYJIMCAaHUX KoOacHia OMo je MACHTUYAH ca MPUIIPEeMOM KOHTposHuX. Ha kpajy cymema
JIe0 MHOKYJHMCAHUX KoOacuila je y BaKyyMy YNakoBaH M yckjiaaumTed Ha +4 °C, a neo je
KopuItheH 3a TepMUUYKE TPETMaHE.

Tabena 3.4. [TapameTpu nIpor3BOAKE TA0OPATOPH]CKU MTPOU3BEICHUX CYBUX
(dbepMeHTHCaHUX KoOacuIa

Jlan npomeca Yci0BHu noctynka gepMeHTanije U CylIeha
Temmneparypa (°C) Baaxnoct Bazayxa (%)
1. 20 95
2. 19 90
3. 18 &5
4. 17 80
S. 16 75
6. mo 15. 15 75

3.2.2 IIpunpemMa HHOKYJyMa 0AKTePHjCKHUX MATOreHAa

3a npunpemMy MHOKyJIyMa ynoTpeOsbeHo je: aBa coja E. coli O157 (ATCC 35150 u
u30yaT u3 roeeher IeKyma — COICTBEHA KOJIeKIHja), aABa coja Salmonella Typhimurium
(ATCC 14028 1 ATCC 13311) u ner cojeBa Listeria monocytogenes (ATCC 19115; ATCC
19114; ATCC 19112; uzonar u3 cyyyka u H30JaT M3 PaMCTEKa — COICTBEHA KOJICKIIH]a).
Kyntype cy uyBane Ha -20 °C y mukposujanuma (MICROBANK; Pro-Lab Diagnostics,
Toronto, Canada). CBe kynrype cy, Ipe IpHIPEeMe WHOKYJyMma, JBa MyTa MacaxKupaHe y
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roBehem moxxmano-cpuanom Oyjory (BHI; Oxoid, Basingstoke, UK) y3 unkyOarujy Ha 37
°C, y tpajamy on 20 3a mpBy, OAHOCHO, 24 dYaca 3a apyry macaxy. bpoj hemmja cBakor
u3onata oxapehen je 3acejaBamem mo 100 pl oxarosapajyhux nemumannux paspehema u3
YMHOKEeHEe OYyjOHCKe KyJAType Ha oaroBapajyhe cemektuBHe mojyiore u 1o: E. coli O157 Ha
CT-SMAC arap (MacConkey arap ca copoburosnom u caruieMeHTHMa: eduxkcum - 0,025 mg
/500 ml u K-tenmyput 1,25 mg /500 ml) npousBohaua Oxoid (Basingstoke, UK); canmonene
Ha XLD arap (Oxoid, UK) u mucrepuje Ha PALCAM agar (Merck, Germany). ByjoHcke
KyJAType Cy 110 yrnotpeba, Tj. 24 yaca apxane y ¢pmwxkunepy (+4 °C), a moTom je, u3y3uMameM
onrosapajyhux ajaukBoTa HpuIpeMJbeHa cMella cojeBa onpeheHe OakTepHujcke BpCTe paau
MoCTH3amba KOoHIeHTpaumje o1, oko, 10° CFU mo rpamy koGacuiia.

Y30pKoBame U3 Mporieca MPou3BOIKHe HEKOHTAMUHUPAHUX KOOACHIIA H3BPIICHO j& Ha
no4yeTky (epMeHTaluje ¥ Ha Kpajy TOCTYNKa Cylielkha. TOKOM IOCTyNKa IMPOU3BOIE
KOHTAaMHHHPAHUX KOOACHIAa Y30PKOBAKE j€ U3BPIICHO HA IMOYETKY, 3aTUM 4., 8. M TIOCIeamhET
(15.-or) mpou3BOIHOT JaHa, Ka0 M TOKOM ckiaaumTema (25., 30. u 60. gana). 3a ananuze
(MHEKpOOHOIONIKE, (PU3MYKO-XEMH]jCKEe M CEH30pHE) Y30pKOBAHO j€ HajMame 6 KoMasa o1 00a
THIIa KOOacHIa.

3.2.3 TepMHUYKH TPEeTMAaH KoOacuua

[To 3aBpmreTky mnpomeca cCyliema, A0 HHOKYJIMCAHMX KoOacwla IOIBPTHYT je
pa3IMYUTHM TEPMHYKAM TpPETMaHMMa a MapaMeTpu JaTHX Ipolieca HaBeIeHH Cy Yy Tadenn
3.5. IIpunpema je obyxBaTala MaKkOBamke CBAKOI KOMaja, Tj. kKobacuile 3ace0HO y MO JBE
Bojootnopue kece o HDPE marepujana (8um ne6spune). 3a cBaku TpeTMaH yrnoTpeOJheHO
je mo miecT Komajaa kobaculla a y jeJHOM O] HHX je YHyTpallmba TemrepaTypa npahena
BOJIOOTIIOPHUM ceH30poM Tepmomerpa (AMT-105; Amtast, Florida, USA), mocraBbeHOT y
cpenumre kobacune. KoOacuie cy, 3arum, MoTamaHe y MpPETXOJHO 3arpejaHo BOJEHO
KyTIaTHJIO.

Ta6ena 3.5. [TapameTpu TepMUUKOT TpeTMaHa CyBUX (pepMEHTHCAHUX KoOacHla

THII nmaToreHa | TemMimepa- | Bpeme THII naToreHa | TeMmnepa- | Bpeme
Kofacuie | BpcTa typa (°C) | (Mun.) KoOacuile | BpcTa typa (°C) | (MuH.)
0 0
47 7 54 15
13 30
Salmo- 0 0
nella 50 3,5 E. coli 37 6,5
murium .
0 0
cpemcka 53 2 CyIyK 59 2,75
4 5,5
0 0
) ' 66 10 66 15
Listeria 20 Listeria 30
monocy- monocy-
togenes 0 to, 0
genes
68,5 10 68.5 10
20 20
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Bpeme tepmuukor TpeTMaHa MEpPEHO j€ OJ TpPEeHyTKa IOCTH3amka >KeJheHE
TEMIIepaType y CpeauimeM neiny kobacuie. Hakon TpeTrmana, koOacuie cy xiahene, 6e3
onnarama, nmoj Tekyhom Bomom mo mpubmmkHo 25 °C a 3aTHM Ccy UCHHUTaHE, Kako Ou ce
yTBpAO Opoj maroreHa. [lorpe6HO je HamoMeHyTH Ja je Opoj MaToreHa y JaTuM Kobacuiiama
yTBphEeH M HENmoCpeaHO Tpe u3Bohema TEPMUUKOT TPETMaHa, paJy CTHIAaka YBUIA O 00UMY
HBUXOBE PENYKIHje TOKOM TIOCTYIIKA 3arpeBarmba

3.2.4 Metozae 2. ¢a3ze ncrpakuBama

3.2.3.1. Muxkpoobuonouwike memooe

IIpunpema ocHoBHOr pazdjaxema H cepuje paspehema. Panu ucnurusama
OpOjHOCTH OCHOBHHX IpyIla MUKPOOHOTA M JOJAaTHX NAaTOT€Ha TOKOM MOCTYIKA MPOU3BOAE
U cKIaaMmTema y cromaxep kece ca ¢uinrepom (Nasco Whirl-pack; USA) y3umanu cy
Y30pIH OJ1 110 25 TpaMa ca pa3IMuIuTUX MecTa 0 00a HajJeBa 3a KobacuIle, Kao u 1o 25 rpama
U3 TIONPEYHHX IMpeceka o0a Tuma Kobacula, MpH YeMmy je CBaKOM y30pKy 1ojaTo mo 225 ml
MRD pactBopa (Oxoid, UK) a 3aTum je cycreHsuja XoMOTeHH30BaHa cromaxepoM (easyMIX,
BioMerieux, France) y Tpajamy 01 Tpu MUHYTa. Y CBPXY UCHHUTHBaba PEAYKIM]jE MATOI€HA Yy
TOTOBHM IIPOM3BOJMMAa TOKOM TEPMHYKOT TpeTMmaHa y3opuu (40—60 g) y3eTu u3 cpeamiiTa
Tpetupanux kobacuna paspehenn cy ca 120-180 ml MRD pactBopa y ctomaxep kecama ca
buaTEpOM M XOMOTEHU30BaHM y cToMaxepy 5 MuHyTa. CBa nasba paspehema 3a o0e rpyrme
y30paka TMpHUIpeMaHa Cy W3 OCHOBHOT pas0naxkema npedanuBamem mo 1 ml 3ampemune
aJIMKBOTa y HU3Y AenuManHux paspehema y MRD pactBopy, y ckiamy ca cTaHAapIHOM
metonoM (SRPS EN ISO 6887-1:2008).

BpojHoct ocHoBHHMX rpyma mMukpoomora. Ha modyeTky m Ha Kpajy IPOU3BOJIHOT
MOCTYTIKA Y KOHTPOJIHUM Kobacuiiama oapehuBana je OpojHOCT OCHOBHHUX IpyIia MHKpOOHOTa
u To: aepobnux wmeszopuna (ACC), enrepodakrepuja (EBC), E. coli (ECC) mu
mieuHokucenuHckux 6akrepuja (LAB). [Ipumemene metone cy onucane y 3.1.2.

BpojHocT 0akTepujcKUX MATOreHa y Ko0acuama TOKOM NMPOW3BOAHOTI MOCTYNKA
U cKJIagumTema. bpoj canmmonena ytBpheH je OpojameM THUIMYHHX KOJOHHja M3paCiIuX
HaKOH 3acejaBama W3 onroapajyhux paspehema Ha XLD arapy m mnkyOanuje va 37 °C/24
yaca. bpoj E. coli O157 yrtBphen je OpojameM THUIMYHUX KOJOHHja M3pACIUX HAKOH
3acejaBama U3 oAroBapajyhux paspehema na CT-SMAC arapy u makybOanuje Ha 37 °C/24
yaca. bpoj muctepuja yTBpheH je OpojareM TUTMYHUX KOJOHHUja U3PACIUX HAKOH 3acejaBama
u3 oxarosapajyhux paspehema Ha PALCAM arapy u makyOanuje Ha 37 °C/48 yacoBa. Ce
NpUMEHEHE TOJIore Cy HabaBJbeHE O]l TMPETXOAHO HaBEICHHMX mpom3Bohaua. Tummune
KOJIOHH]j€ OJ] CBaKOT TaToTeHa Cy, 3aTHUM U ceposomku norephene: S. Typhimurium nmomohy
casiMoHena aHtucepyMm Tecta (Pro-Lab Diagnostics, Canada), E. coli O157 nomohy Dry Spot
O157 nmarexkc armytuHanumoHor Ttecta (Oxoid) w L.  monocytogenes  Op3um
umyHoxpomarorpadckum tectoM (Singlepath® L'mono; Merck).

BpojHocT 0akTepHjcKUX MATOreHa y Ko0acMuaMa HAKOH TEPMHUYKOI TPeTMAaHA.
[TpunukoM 3acejaBama U3 ogabpanux paspehema 3a E. coli O157 u Salmonella Typhimurium
NpUMEHEeH je MeTon omnopaBka omrtehenux hemmja (Kang m Fung, 2000; Riordan u cap.,
2000). ITo 1ml, ogrocHO 4 x 250 pl, ocHOBHOT pa30na)kema U OAroBapajyhux JenuMaTHUX
paspehema 3acejano je moBpmmHCKEH (spread plate method) Ha mpeTXOAHO pasTUBEH H
npocyuieH TpuntoH coja arap (TSA; Oxoid, Basingstoke, UK) y nerpu mosbama (@ 90 mm).
[etpujeBke cy, 3atum, nHKyOHpane Ha 37 °C y Tpajamy ox 2 daca. Hakon Tora, 3acejaHe
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nojyiore cy npenuBeHe ca 8—10 ml cexekTuBHE MOJIOre, MPETXOAHO OTOIJBEHE U 3arpejaHe
Ha oko 44,5 °C u To CT-SMAC wm XLD - 3aBucHO ox nmatoreHa. Jlajba HMHKyOamuja nerpu
mosba 6mia je Ha 37 °C, TokoMm HapeaHa 24 uaca. Pagu yTtBphuBama Opoja mucrepuja u3
OCHOBHOT paz0nakema M ojroapajyhux paspehema 06a tuma xobacuia 3acejaBaHo je mo 1
ml, ogaocHo, 4 x 250 pl, nHa PALCAM arap u nerpu moJbe cy uHKyOupane Ha 37 °C/48
yacoBa. CBe NpUMEHEHE CEJIEKTHBHE IOJJIOre Cy HabaBJbeHE O] MPETXOJHO HABEACHUX
npousBohaua. TUNMYHE KOJOHHjEe O] CBAKOT MATOTeHa Cy 3aTUM M CEpOJIOLIKU MOTBpheHe
IPETXO/HO HAaBEJCHUM UMYHOXPOMATOIpahCKUM TECTOBUMA.

N3paxaBame pe3yJarara onpehuBama Opoja MojeAMHNX rpyna
MHKpOOpranmsamMa. 3a wu3paxkaBame pesylTaTta NpWIMKoM oapehuBama OpojHOCTH
BuabuiHux henuja xoje oOpa3yjy KOJOHHj]y Ha YBPCTUM IOJyIOrama MPUMEHEH je CTaHAap.
SRPS EN ISO 7218:2008.

3.2.4.2. @uzuuko-xemujcke memooe

Mepeme pH BpeaHOCTH M aKTUBHOCTH Bojae (ay) y KoOacuilama HW3BpHICHO je& IO
MeTroaama onucanum y 3.1.2.

3.2.4.3. Oopelugamwe D u Z epeonocmu

Bpeme neummanne penykinuje (D Bpeme) yTBpheHO je 3a cBakM MAaToreH M CBaKy
TeMreparypy nacrepuzanvje. [lapamerpu TOmIoTHE MHAKTUBAILMj€ MEPEHU Cy OJMaX HAaKOH
MOCTHU3amba KeJbeHEe TEMIIepaType U y joul JBe BpeMEHCKe Tauke. D BpeIHOCT je u3padyHaTa
U3 KpUBE TPEKMBJhaBamka MOMONY aHanIW3e JIMHEApHE perpecuje, ¢ o03MpOM Ha TO Ja Ce
OJlyMHpamke MHKpOOpraHu3ama IO JejcTBOM ojpeheHe Ttemmeparype MoOXKe, OKBHUPHO,
neuHUCAaTH KWHETUYKOM KpwBOM mTpBor peaa (Stringer, George u Peck, 2000). 36o0r
HaBEJICHOT, Yy3eTe Cy y O003up BpPEMEHCKE TauyKe BHCOKOT KOe(HIMjeHTa JAeTepMUHAIIN]je
(R2>O,8). Pagn ctunama yBHAa O OTHOPHOCTH MATOT€HA HA PA3IMYUTHUM TEMIIEpaTrypama
npolemeHa je Z BpeaHoct nomohy nujarpama D BpennocTn m3paxkeHux y log jenununama,
HacymnmpoT muMa oaroBapajyhux temmepatypa 3arpeBama (Vukovi¢, 2012; Adams u Moss,
2008).

3.2.4.4. Cenzopna ananusa

VYKyInHy NpUXBATILUBOCT U OCTaJe CEH30pHE 0COOMHE TOTUIOTHO 0OpaljeHnx kobacuia
OIICHHO j€ TaHeJ of ImecT OOyYeHHWX diaHOBa, cKajioM ox | jgo 7, y mpocropujama
Jlaboparopuje 3a cenzopHy ananu3y Daxynrera BeTepuHapcke meaunuHe y beorpanmy, y
ckiany ca 3axteBuma SRPS ISO 6564:2001 crannapaa.

3.2.4.5. Cmamucmuuka ananusa

Y cBpXy CEH30pHE aHaIN3e TEPMHUUYKHU TPETHUPAHUX MPOU3BOIA U3PAUYHATE Cy CPEIHHE
BpPEIHOCTH, CTaHIap/IHA JCBHjallMja, aHAIN3a BapujaHce W MOTOM Tukey TECT CTaTHCTHYKE
3HauajHOCTH W3Mel)y rpyna mojmataka nmomohy codrepckor makera Statistica 12 (Stat Soft,
Inc., Tulsa, USA).
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4. PE3YJTATHU U JUCKYCUNJA

ITpunukoMm ocMHUIIbaBamkba JOKTOPCKE IUCEPTAIlHje TOCTaBJ/bEHA Cy JBa O/IBOjEHA aJln
MehycoOHO moBe3aHa IUIba, yCIea Yera cy pe3ysaTH U JUCKYCHja IOJEJbEHU Y BE LEIUHE.
[IpBa menwHa ce OJHOCWIIA HA WCIUTHBAKE OA0OpPaHUX KOpaka y MPOU3BOIBM THITMYHHUX
npe/icTaBHUKAa (EPMEHTHCAHMX CyBHX KoOacHIa OJf CBHUECKOT M roBeher meca y Hamioj
3eMJBH PAAM CTHIAba Ca3Hama O YCJIOBMMA HHIYCTPUjCKE MPOM3BOAIE JaTe KaTeropuje
koOacumna. Jlpyra menuHa ce OJHOCHJIA HAa HCIHTHBAKE YCIEIIHOCTH NPEKHBIhaBamba
Haj3HAYajHUJUX aJMMEHTapHUX IaTOTeHa y JJa00PaTOPHjCKUM yCIIOBHMA KOJU Cy OTIOHAIIAIH
yoOuYajeHu HaylMH WHIYCTPUjCKEe MPOU3BOJAKE (EepPMEHTHCAHUX CYyBUX KoOacuia, ca
moryhnomrhy mpuMeHe ToroTHe 00pajie Kao JoaaTHe Mepe 0e30eTHOCTH.

4.1. OJABPAHU MUKPOBHUOJIOLIKHU U ®PUINYKO-XEMUJCKHU
ITAPAMETPHU UHAYCTPUJCKE ITPOU3BOJAILE PEPMEHTUCAHUX
CYBUX KOBACHIIA Y CPBUIHN

®epmentucane cyBe kobacuie (PCK) cy TpajHu mpou3BOAM O] Meca 4YHMja Cce
OJIP’)KUBOCT 3aCHMBA Ha OMOXEMH]CKUM U (PU3MUKO-XEeMU]CKUM IpOMEHaMa Koje ce JelaBajy
TOKOM (epMeHTalje U cymema. [Ipu ToMe, CHHEPruCTHYKO J€jCTBO AHTHMHKPOOHHMX
YHHMIIala oHeMoryhaBa Wi 3Ha4ajHO OTEXaBa YMHOKABAhe Y3POUHHUKA KBapa U €BEHTYAIHO
npucyTHuX mnaroreHa. [lo3naro je, mehyTtum, na depmMeHTHCAaHE CyBe KOOACHIlE TMOHEKa
caJipike aJMMEHTAapHE NaTOreHe KOjU MOTYy Jia yrpo3e 3[paBJbe MOTpollada W H3a30BY
€KOHOMCKEe ITeTe. Y TPWIOr TOME j€ W MOoJaTak Ja je HaBeJeHa KaTeropvja mpous3Boaa y
NOCJEIBUX ABA/IECET FOJUHA M3a3Balla BUILE eNHIeMHja 00JECTH MPOY3POKOBAHUX XPAaHOM
(Hospital i sar., 2014; Heir 1 sar., 2010).

VYcnen HaBeneHUX YMIbEHUIIA JaCHO je 1a (pepMeHTHcaHe cyBe KoOacHile MOry OWUTH
W3BOp MHUKPOOHMOJIONIKE OMACHOCTH IO 3lIpaBibe MmoTpomada. DepmeHTHCaHE KoOacwHIiie
NpeJCTaB/bajy OMUJbEHE Mpou3BoJe o1 Meca y CpOuju, ca 3HauajHoM Moryhnourhy u3B03a,
py 4eMy mojany o npucyctBy Salmonella n E. coli O157 y naTtoj xaTeropuju mpou3Boa,
KOjH C€ OJTHOCE Ha Hallly 3eMJbY, HE ITOCTOjE UK Cy BEOMa OCKYIHH.

e mpBe ¢ase wWcTpakuBama OBE JOKTOPCKE aucepraindje Ouo je yTBphuBame
NPUCYCTBA HAj3HAYAJHUJUX AITMMCHTApPHUX TaTOreHa TOKOM TMPOM3BOJHOTI TOCTYIIKA
dbepMeHTHCaHUX CYBHX KoOacuIa ojf CBUECKOT (Salmonella) u roseher (E. coli O157) meca.
[Topen Tora, UCIUTaHE Cy W MPOMEHE INIABHUX Ipyna MHUKpPOOHMOTAa: yKymaH Opoj acpoOHUX
mesodpuna (ACC), mopoaune Enterobacteriaceae (EBC), Bpcre, Escherichia coli (ECC) u
yKynaH Opoj mueuHo kucenuHckux Oakrepuja (LAB); xao u pH u ay BpeAHOCTH U OCHOBHU
XEMH]jCKH cacTaB KoOacuIla, TOKOM 01a0paHuX KOpaka y MpOU3BOIbH.

4.1.1. Pe3yaraTu ncnUTHBAKHa KOMEPUHjATHO MPOU3BEAEHUX CPEMCKHUX
Ko0acuma

Pesyntatu wucnutuBama OMNIUTUX MHUKPOOHOJIOMIKMX IapaMerapa IpPOU3BOIHE
Kobaculla 0/l CBUBCKOT' Meca MpUKa3zaHu cy y Tabenu 4.1.
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Ta6ena 4.1. Oty Mukpoobuonomku napamerpu (Log ¢ CFU/g + SD) u nprcycTBO caMoHea

Lokmopcka oucepmayuja

y 25¢g y30pKa TOKOM MPOU3BOIHOT IMOCTYIIKAa CPEMCKe KoOacuIle

IMpousBoaHu ACC EBC ECC LAB Salmonella
KOpaK Spp-
Ilpouseohau A
MeCcHU obpeciu 6,1 £0,2 3,8+0,3 1,0+£0,3 H. ]I.
YCHUTHECHH MECO H 6,7+0,1 4,6 +0,3 2,6+0,2 +(1onm 6)*
MAacHO TKHUBO
HaJIEB TIpe MyHEHa 6,4+0,1 3,8+0,3 1,8 £0,1 H. .J
y oMoTaye
koOacunie 0. nmaHa 6,2+0,1 3,4+£0,3 1,1£0,5 5,6 0,1 H. I
IIPOU3BOIHE
Kobacure mocie 7. 8,102 1,5+0,2 H.1. 8,5+0,2 H. 1.
JlaHa TIPOU3BOIHEC
koOacure 15. mana 7,8+£0,1 H. ]I H. II. 8,2+0,1 H. I
MIPOU3BOIHHE
Ilpouseohau b
MECHH 00pecIH 5,9+0,2 3,9+0,5 2,9+0,5 H. 1.
YCUTHEHU MECO U 7,2+0,1 5,6+ 0,1 3,4+0,3 H. 1.
MAacHO TKHUBO
HaJIeB NIpe MymheHha 6,3+0,1 45+0,2 2,7+£0,2 H. 1.
y oMoTaye
koOacwiie 0. JaHa 6,5+0,3 46+ 0,2 3,4+0,2 5,5+0,1
Kobacurie mocie 7. 7,5+0,17 1,3+0,2 H. I 7,9+0,3 H. 1.
JlaHa MPOU3BOIHE
Kobacure 15. mana 7,3+0,1 H. [I. H. [I. 7,4+0,2 H. [I.
IIPOU3BOIHEC
Ilpouseohau B
MeCcHU obpeciu 5,7+0,3 3,3+0,2 22+03 + (4 o 6)
YCHUTHECHH MECO H 6,4+0,1 4,0+0,2 2,8+0,2 + (2 om 6)
MAacHO TKHUBO
HaJIEB TIpe MyHEHa 6,0+0,1 3,6£0,2 2,0£0,1 + (1 om 6)
y oMoTaye
kobacune 0. maHa 6,3+0,1 3,7+0,1 2,0+0,2 5,7+0,1 H. 1.
IIPOU3BOIHE
Kobacure mocie 7. 8,7+0,2 1,4+0,2 H. 1. 8,8+0,1 H. 1.
JlaHa TIPOU3BOIIHEC
kobacure 15. mana 8,8+0,1 H. ]I H. II. 8,8+0,1 H. .
MIPOU3BOIHE
ACC — ykynan 6poj aepobnux mezoduia; EBC — 6poj eHT*epo6aKTeija; ECC - 6poj E. coli; LAB — 6poj
MJIEYHO KHUCEIMHCKUX OaKTepuja; H.J — HUCY JAETEeKTOBaHe; Opoj y3opaka

Ha ocHOBy pe3ynTara MUKpPOOHMOJIOIIKOT HCIUTHBAaMka 3araXka ce Ja ce y MECHUM
obpecuuma 6poj ACC kpertao y pacniony oxa 5,7 no 6,1 log jenunuiia, mpu yemy je HajHHUKA
BPEIHOCT YCTaHOBJbEHA KOJ Mpom3Bohaua B, 10K je HajBUIIA BPETHOCT YCTAaHOBJBEHA KOJ
nponsBohaua A. Y HapemHOM KOpaky Mpolieca, TOKOM IOCTYNKA yCUTHAaBamba, MIPUMETaH je
3Ha4ajaH nopact 3a 0,6 1o 1,3 log jequnurie a 3aTuM y (asu HajeBa, HAKOH J0/laBakba 3aunHa
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u aautuBa, najg 3a 0,3 go 0,9 log jenuuuma, Tako Ja ce HUBO HaBelEHE TPyIe MHKPOOHOTA
npe Mymkemka HaJleBa y OMOTade KpeTtao y pacnoHy on 6 mo 6,4 log jenununa. Y crienehem
KOpaky, y cBexe m3paheHnMm kobacuiiama, youaBa ce O6maxku max O6pojaoctu aepoba (0,2 log
JeIMHUILIE), KaJla je y MUTamky Ipou3Bohad A a CynmpoTHO TOME, U3BECTaH MOPacT, Ha HUBOY
0,2-0,3 log jenunuue, kana cy y nuramy npousBohaun b u B. Ha cpenunu npoumsBomHor
nocTynka yTBphene cy Hajpuie BpeaHoctu 3a ACC, Koje Cy ce KpeTaye y pacrony o 7,5 1o
8,7 log jenununa, npu yemy je A0ma BPEIHOCT YCTaHOBJbeHA y KoOacuiiamMa npousBohaua b a
ropma BPEAHOCT pacrioHa y kobacumama npousBohada B. YV roroBuM kobacuiiama 3anaxa ce
Omaro cMameme Opoja yKynHux aepoba y ciyuajy npousBohaua A u b, Ha HuBoy on 0,2 1o
0,3 log jenuamIe, TOK je y ciay4ajy mpousBohada B GpojHOCT ocTasia Ha MPUOIMIKHO UCTOM
HHUBOY, Ka0 U CPE/IET J1aHa IPOU3BOIE.

bpoj EBC y Mmecanm o6pecumma ce kpetao oxa 3,3 1o 3,9 log jenunuiia, 1a 6u HaKoH
YCUTH-ABamba 3Ha4YajHO MopacTao a0 HuBoa oa 4 no 5,6 log jenuHuna, npu 4yemy je A0ma
BPEIHOCT Y OKBUPY PAacloOHa yCTAaHOBJbCHA y Y30pIHMa YCHTEH-EHOI Meca M MAacHOT TKHBA
npousBohaua B a ropma BpenHocT y y3opiuma npoussohada b. IToctynak nonaBama 3aunHa
W QJTHBA JIOBEO je N0 mpuMeTHOr mana Opojuoctu EBC y HameBy 3a mpuOmmwkuo 0,5 mo
1 log jenununa. HapemHu kopak mymema HaaeBa Y OMOTauye JOBEO j€ 10 HE3HATHOT
noBehama HaBeseHe rpyne Mmukpoouora 3a 0,1 log jenunuity kox mpoussohaua b u B, 1ok je,
CYNIPOTHO TOMe, KoJ mpou3Bohaua A mpumeran 3Havajuuju naa EBC, 3a 0,5 log jenununa.
Toxom (hepMeHTalMje U TTOYETHOT MIEPHO/Ia CYIIEHha YouaBa c€ U3PAKEHA peIyKIHja, 3a 2 10
3 log jenunurne, Tako na je HuBo EBC y kobacumama cpenmer 1aHa npou3BOAHE U3HOCHO OJ1
1,3 no 1,5 log jenununa, y ciy4ajy cBa Tpu npousBohaya. TpeHa onagama HACTaBJBEH j& U
TOKOM JIpyre IIOJIOBHHE IIepHOJa CyIllema, ycjel Yera HaBeJeHa rpyna MHUKpOOHOTa
IPUMEHEHOM METOZOM HUje OTKPHBEHA Y TOTOBUM ITPOM3BOIMMA.
OO0pazanr npomeHna OpojHocTu Escherichia coli TOKOM TPOW3BOMHOT MOCTYIKA CPEMCKE
KoOacuIle cIMyaH je Kao Kaja Cy y IMuTamy eHTepobakTepuje. Y MecHHM obOpecuuma, O0poj
ECC ce kpetao y pacnony on 1 no 2,9 log jenununa, na 6u HakKOH yCHUTH-aBamba 3Ha4ajHO
nmopactao 10 BpeaHoctu on 2,6 mo 3,4 log jenuHuiia, mpu 4Yemy je HajHIKAa BPEIHOCT
YCTaHOBJbEHA Y y30pLIMMa YCUTH-EHOI Meca M MacHOT TKMBa Npou3Bohada A a HajBuIIa y
y3opunma npousBohaua b. Hakon momaBama 3aumHa M aJWTHBA, y HA/AEBY KOJ CBa TpHU
npousBohaua, youaBa ce npumeran naj 3a 0,7-0,8 log jenuanna. Hapenuu xopak mymema
HaJIeBa y OMOTa4e MMao je 3a MOCJeANILY, Y Ciydajy mpou3Bohaua A, nasbe cmameme ECC 3a
0,7 log jenuHuma a cympoTHO Tome, y ciydajy mpousBohaua b, mopact ECC 3a 0,7 log
JenuHUIa, TOK je Koxa mpousBohaua B HUBO ocTao HempomemeH. TokoM ¢epmeHTaruje u
cymemwa E. coli IpUMEHEHOM METOAOM HHje OTKpHMBEHAa y KoOacuiama Y30pKOBaHUM
CpeImber JaHa MPOU3BOAE, Ka0 HM Y TOTOBUM IPOM3BOJMMA Y CBa TPH MPOU3BOHA ITOTOHA,
HE3aBHCHO 07 OPOJHOCTH HaBeIEHOT MHUKPOOpPraHU3Ma Ipe ToveTKa GepMeHTarmje.

Bbpoj Mie4HO KMCENMMHCKUX OaKTepHja NCIUTHBAH j€ HAKOH (a3e MpUIpemMe CHpOBHHA.
VY kobacuiiama HETOCPETHO HAKOH MyHEHha, Y CIIydyajy cBa TPH Mpou3Bolaya, HUBO HaBelCHE
rpymne MUKpobuora kperao ce ox 5,5 mo 5,7 log jenmuuma (tabena 1), ga 6m Ha cpenuHH
IPOU3BOIHOT MOCTYIKa, OYEKUBAHO, HAPACTA0 10 MAaKCHUMyMa, ca HeyjeJHAYCHUM PAaCIIOHOM
BpeaHOCTH o1 7,9 mo 8,8 log jemuHwuIa, mpu 4emy je HajHMKa BPEIHOCT yCTAHOBJbEHA KOJT
npousBohaua b a HajBuma ko mpoussohaua B. V roroBum kobacumama 6pojHoct LAB,
oyt ACC, kox mpomsBohaua A u b Owra je Hemro Hmka, 3a 0,2, omHocHO, 0,5 log
jenuHMIA, HABEICHUM PEIOM, JIOK je Ko mpom3Bohaua B ocrama Ha mcTOM HHBOY, Kao U
CpeImer naHa Npom3BoAmke. Ha OCHOBY yBHIa y pe3yniraTe MOXKE €€ 3alla3uTd Ja MIIEYHO
KUCENTMHCKe OakTepuje TMOocTajy JOMHUHAHTHa (U3MOJOImIKa TpyHa MHUKpoOuoTa y
depmenTucanuM koOacumama Beh 07 cpenwHE TMPOWM3BOAHOT TOCTYIKA, OJIHOCHO,
HAjBEpPOBATHHU]E OJIMaX HAKOH 3aBpIIeTKa ()epMeHTaIH]e.
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CanmMoHena ce cMaTpa Haj3Ha4YajHUJUM MAaTOTEHOM KaJla je Y MUTamby CBEKE CBUELCKO
Meco, 300r 4era je HEHO NPHCYCTBO MCIMTHUBAHO TOKOM IJIABHUX KOpaka Yy NPOU3BOAKHU
cpeMcke kobacune. HaBeneHu natoreH je yCTaHOBJbEH y (pa3u mpuIipeMe CUpOBHHA Y JBa, OJ1
YKYITHO TpH HicTIUTaHa moronHa (tabena 1). Hama3 marorena y ciy4ajy npou3Bohaua B 6uo je
NO3UTUBAH y YETUPU OF YKYITHO IIECT y30paka MECHHX oOpe3aka, /iBa OJ YKYITHO IIEeCT
y30paKa YCUTHEHOI MHIIMNHOI M MacHOr TKMBA W Yy J€AHOM OJ YKYIHO IIECT y30paka
TOTOBOT HajieBa (HAKOH JI0JlaBamkba 3a4rHa U aJIuTHBA), 0K je KOoJ mpousBohaya A MO3UTHBaH
OMO camo jelaH y30paK OJf YCUTHCHOI MHUIIMNHOT M MAacHOT TKHBA. YTPKOC MO3UTHBHHUM
pe3yaTatuMa TOKOM (a3e IMpUIlpeMe HaJeBa, CaJIMOHENAa HUjE€ YCTAHOBJbEHA HHU Y jEIHOM
y30pKy KoOacHlia HEIOCPEJHO HAKOH IyHEHa, CPEAEr U MOCIEABEr 1aHa MPOU3BOIHE, Y
CBa TPH MPOU3BO/IHA TIOTOHA.

Ha ciumm 4.1 npukaszanu cy pesyatata pH u ay, BpeaqHOCTH U3MEpeHu y Kobacuiama
0., 7. u 15. nana npousBoame. [TouetHa pH BpeaHOCT y30paka kobacuiia Koja npousBohauya A
u B Owna je Ha HUBOY yoOmvajeHux BpemHoctu (5,4 mo 5,5), ¢ 003upoM Ha TO Ja ce 3a
npou3Bo iy COK KOpHCTUIIO 0/13pero Meco, JI0K je y ciiydajy npousBohaua b 6una 3HaTHO
Hrxa (4,9-5,0), mro 6u Moryo aa Oyne mocneaniia OpKe UCIIOJLEHOT JIejCTBa 3aKUIIe/buBavya
- TIIYKOHO JIeJITa JIAKTOHA Y HaJeBy 3a kobacuie. TokoMm ¢epMeHTalrje U MOYETHOT NepHoaa
cyuemwma, pH BpeTHOCT je CHMKEHA TaKo Ja Ce CPEAEr JaHa IPOU3BOE KPETana y pacloHy
o 4,8-5,0 nmpu ueMy je UCTH HUBO WM OJaXKU MOPACT BPEIHOCTH YCTAHOBJBEH U Y KPajHUM
IPOM3BOIUMA.

Proizvodat A: R a, —®—pH
Proizvoda¢ B: [ a, —®—pH
Proizvodac C: KR a, —A—pH
1.00 - 6.0
0.95 [°°
S 1 L 5.6
S 0.90- '
§ - 5.4 :g_
S 0.85 + -
< 4 5.2
< L
0.80 +
_ o L] B -5.0
\. L
0.75 + 4.8
0.70 : : : - - - - ' 4.6
0 7 15 0 7 15 0 7 15
Dani

Cnuxka 4.1. Pesynratu Mmepewa pH u a,, BpeIHOCTH TOKOM NIPOU3BOAE Y CPEMCKO] KoOacuLu

AKTUBHOCT Boze cCBexe u3paleHMx cpemckux kobacuia m3Hocwna je 0,95 kon
npousBohaua A, ogHocHOo, 0,96 y cinydajy mpousBohaua b u B. Toxom depmentanmje u
MOYETHOT TIepHoa CyIIeHma JOIIIO je A0 M3PaXECHOT Maja a, BPETHOCTH, YHjU CE PACIOH
kpetao o 0,87 xox mpousBohaua b 1o 0,9 kox mpousBohaua A. 3amaxka ce Ja je aKTUBHOCT
BOJIC Y TOTOBUM IMIPOU3BOIMMA OMJIa, OYEKHBAHO, HA JOII HIKEM HHBOY, OJHOCHO, HACTABUIIA
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je a omaza M TOKOM IMIPEOCTajor Mepuojia Cyliemha, NpU 4YeMy je HajHMXKa BPEIHOCT
n3MepeHa y kobOacuiama mpousBohaua b (0,79), mok je y ciyvajy mpousBohaua A u B
nzHocuna 0,84 u 0,85, HaBeIEHUM PEIOM.

VY Ttabenmu 4.2 mnpuKazaHuW Cy pe3ydATaTH HWCIUTHBama cajap)kaja BOJE, MAacCTH,
OenaHueBUHA, COJM, METeIa U HUTPUTA Y CPEeMCKUM Kobacuiama y3zopkoBaHum 0., 7. u 15.
JlaHa TIPOM3BO/Ke. Ha OCHOBY yBHIa y pe3yliTaTe MOXKE CE 3alla3uTh Ja je Caap)kaj Boje y
cBexxe m3pahennm kobacunama npoussohada b u B 6uo npubmmwkno uctu (55,7% - 55,9%),
JOK je koA mpousBohaua A m3MmepeHa HemTo Buiia BpeaHocT (57,8%). CxoqHo Tome, KO
npousBohaua A cagpxkaj Mactu je, odekuBaHo, Omo HajHwku (16,3%), m0K je Kox
npousBohaua b u B usnocuo 18,2%, ognocho, 19,2%. Canprkaj OenaHueBHMHA Yy CBEXe
u3pahennM kobacuiiama 6o je MPWINYHO YjeHAYCH Yy CBa TPH MPOU3BOIHA MOTOHA M KPETao
ce y pacniony ox 21,7 no 22,6%. Kaga cy y nutamy KyXumbCKa cO U Ierneo, y kobacuiama
0. maHa MpOM3BO/I-E HUBO HABEJCHUX CacTojaka KOJ CBa TpH Mpou3Bohaya OHO je UCTOBETAH
U u3HOCHO je 2,2%, ogHocHO, 3,3%. Canpikaj HUTpUTA MOYETHOT JaHa MMPOU3BOIHH-E KPETA0 Ce
y pacriony ox 136,2 no 139,7 mg/kg naneBa. YBUIOM y pe3ynTare MCIUTHBAWbA CaapiKaja
OCHOBHHX CacTOjaka y KoOacHilama y30pKOBaHMM Ha CPEJAMHHU MPOWU3BOJHOT TOCTYIKA H Y
KpajibUM MPOU3BOAMMA 3alaxka ce Ja je ryOuTak Boje UcToBpeMeHo npaheH mosehaBameM
yzena MacTH, OeJlaHUYeBHHA, COJIM M TeTelNia y YKYITHO] Macu Mpou3BoJa. Y CBa TPHU MOTOHA
OCHOBHHM CacTaB IOTOBHMX KobOacuila OMO je MPUIMYHO YjeAHAa4YeH TaKo Ja Cy Ce€ BPEAHOCTH
KpeTaisie y pacnony oa 28,3% 1o 28,8% 3a caapxaj Boae, 39,5% no 40,2% 3a canpkaj MacTu,
26,5% no 27,5% 3a cagpxkaj 6enandeBuHe u o 3,6% 1o 3,8% 3a cagpikaj KyXUEHCKE CONU. Y
CBa TPW MPOM3BOJHA TIOTOHA CaJp)Kaj TMeresia y TOTOBUM KobOachilama OWo jeé MCTOBETaH U
u3Hocuo je 4,8%. Y ckiany ca peakTUBHOM IPHPOJOM, HUBO HUTPUTA j€ OMAga0 TOKOM
MOCTyMKa (hepMEHTalMje U CYyIIeHkha MPHU YeMy j€ J1aTa CYICTaHIa Y KpajlbuM MPOU3BOAMMA
Ouna npucyTHa y pacnony o 9,5 no 10,5 mg/kg canpixaja.

Ta6ena 4.2. PesynraTi OCHOBHHX XEMHjCKUX ITapaMeTapa TOKOM IPOHU3BOIHE CPEMCKE

KoDacuiie
XeMujcKu mapameTpu
Canpikaj BOJA MacTH OeJlaHUeBHHE co nerneo HUTPUTH
(%) (%) (%) (%) (%) (mg/kg)
Ilpou3zeohau A
0. nau 57,8+1,0 163+1,2 22,6 0,1 2,2+0,0 34+0,1 136,2+3,1
7. naH 38,3+ 1,1 32,1+0,9 259+0,3 2.6+0,1 3,9+0,1 69,6 1,0
15. nan 28,8 +0,8 39.7+£0,8 27,5+0,4 3,8+0,1 4,8+0,1 9,5+0,5
Ilpouseohau b
0. nan 55,9+0,7 18,2+ 0,4 22,5+0,5 2,2+0,1 34+0,1 139,3+2,2
7. nan 34,3+0,7 34,4 +0,7 26,8 £0,5 2,7+0,1 39+0,1 70,1+ 1,8
15. nan 28,3+0,6 39,5+0,8 27,2+1,0 3,6 0,1 4,8+0,1 10,3+ 1,1
Ilpouseohau B
0. naun 55,7+0,6 19,2+0,5 21,7+ 0,4 2,2+0,0 34+0,0 139,7+1,2
7. naH 342+ 1,2 35,4+0,6 253+0,4 2,7+0,1 3,9+0,1 71,9+0,8
15. nan 28,9 +0,8 40,2+ 1.1 26,5+0,3 3,6+0,1 4,8+0,0 10,5+ 1.1
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4.1.2 Pe3yaTaTi HCNUTHUBAKA KOMEPIUjaTHO NMPOU3BEEHUX CYIYK Kofacuia

Pesynrat ucnuTHBama OMIITHX MHUKPOOHMOJIOIIKMX MapamMeTapa MpPOU3BOIHE
KobOacuiia ox1 roBeher meca npukaszanu cy y Tabemnu 4.3.

Y MecHuM oOpeciuMa HaMEHBEHHM Mpou3BoaAmH cyliyka Opoj ACC ce kpertao y
IIMPOKOM pactiony oz 4,8 o 6,1 log jenuania, npu YeMy je HajHIKa BPEIHOCT yCTAaHOBJBCHA
kox npousBohaua I' a HajBumia kox mpousBohaua /[ (Tabena 3). Y HapeaHOM KOpakKy, TOKOM
NIOCTYIKa YCUTHABamka, youaBa ce M3pa3uTu mnopact 3a 1,6-1,7 log jennunna a 3atum y dasu
HaJIeBa, HAKOH JI0laBama 3a4rHa U aJuTHBa, He3HaTaH naf, 3a 0,1- 0,2 log jeqununa, Tako aa
ce OpOjHOCT HaBeAeHE Tpyle MHKPOOHMOTa Ipe Mymema HajaeBa kpeTtana ox 6,4 mo 7,6 log
jenunMIa. Y cieneheM Kopaky, y cBexke m3paljeHuM koOacHiiama, HUje IOILIO 0 OUTHH]HX
IpOMEHa, OJHOCHO, y ciydajy mpou3Bohaua /[ u I' ycTaHOBIbEH je MCTH HUBO WM OJIaKU
MopacT HaBeJACHWX MHKpoOwoTa 3a momatHux 0,2 log jemuHuIEe, JOK je y CIydajy
npousBohaua A ycTaHOBJbEH He3HaTaH maj OpojHoctu 3a 0,2 log jenunuie. 3aHUMIBHBO je
HAIIOMEHYTH [1a je y cllydajy mpou3Bohada A ciudHa 1ojaBa majna OpOjHOCTH Mamer o0uMa
YCTaHOBJbCHA W NMPWIMKOM ITyHhEHa HaJeBa 3a MPOU3BOMBY CPeMCKUX KobOacuma. Hajsurre
Bpennoct ACC, muBoa ox 8,4 log jemuHure, ogqHOCHO, 8,5 log jenmuHuIa, yTBpheHe cy Ha
CpeMHM MPOHM3BOAHOT TOCTYIIKA, KaJla cy y MUTamy npousBohaun A u /I, 1ok je y ciydajy
nponsBohaua I' ycranoBsbeHa Opojuoct ox 8,1 log jeamnuna, koja ce momatHO mosehama 3a
0,2 log jenuHuIe MO 3aBPIIETKY NepHoja cymema. CynpoTHO TOME, y TOTOBHM KoOacuiiama
KOJI IpeocTaia 1Ba mpouspohaua gonuio je 1o HesnatHor naga ACC, 3a 0,2 log jenunure.

Bbpoj EBC y mecHum olpecruma Kpetao ce y MHUpoKoM pacnony o 1,7 no 3.4 log
jeauHUIa, TIPH YeMY je HajHIKa BPEIHOCT YCTaHOBJbEHA KO npousBohada I, Mok je HajBuIIa
BPEIHOCT yCTaHOBJbEHA Kox mpom3Bohaua [l (Ttabema 4.3). HakoH mocTynka ycHTH-aBama
NPUMETHO je n3pa3uto nosehame 6pojnoctu EBC, 3a oxo 2 log jeaunurie ko npousBohada A
u I', omHOoCcHO, 3a 4ak 4,7 log jenmnuna y ciydajy npousBohaua [I. ¥V y3opruma Hajesa,
OJTHOCHO, TIOCJIE TTOCTYTIKA JI0JjaBarba 3a4MHA U aIMTHBA, YCTAHOBJHEH j€ MambU Najl OpOjHOCTH
EBC (0,2-0,3 log jeauHuue), mpu 4emy je NPUOIMKHO HCTH HHMBO €HTEpoOakTepHja
YCTaHOBJBEH W Yy cieleheM Kopaky, HAaKOH IyHhEHmha HaJeBa y OMOTade, Tako Ja Cy ce
Bpeanoctu EBC, y cBa Tpu npon3BojiHa TIOTOHA, y cBexe u3paljeHnm kobacuiiama Kperaie y
pactiony ox 4,9 no 6,2 log jenmuHuIe, ¢ THM Ja je HajHIKa BPEIHOCT YCTAaHOBJbEHA KO
npousBohaua A a HajBuIIa KoJ npousBohaya J[. Hakon depmeHTanMje U MOYETHOT Meproaa
Cylllelkha youaBa Ce M3PaKEHO CMameme Opoja HaBeleHE Tpylle MUKPOOHOTA, MPH YeMy je
HUBO pelnyKiuje ko nmpou3Bohaya A usHocuo 1,8 log jemunuia, koa npousBohaua I' 2,3 log
JenuHHUIIe, JOK je Kox mpou3Bohaya J| m3Hocmo 4ak 3,2 log jequnmie. Y ciaydajy MOCIEImHEr
npousBohaua TpeHI OXyMHUpama EHTepoOaKTepHja HACTaB/bEH j€é M TOKOM IPEOCTaJIor
neproia Cyliema, ca oonmoM penykije ox 0,9 log jenuauma, 10K je y TOTOBHM Kobacuiiama
npousBohaua A u I', y HaBeseHOM TepHOaYy, YCTAaHOBJbCHA CaMO HE3HAaTHA peIyKLHuja Ha
HUBOY 011 oko 0,1 log jenuauIIe.

Obpa3zan npomena OpojHocTH Escherichia coli TOKOM MPOU3BOIHOT MOCTYIKA CYIIyKa
CIMYaH je Kao KOJ| EHTepOoOaKTepHja y JaToM TUIy KoOacwia. ¥ MECHHM oOpeciuma Opoj
ECC ce xpetao Ha HUBOY jeJlHE, OTHOCHO, HEMYyHe JBe log jenuHule, y ciryuyajy npousBohaua
A uT, nok y cmydajy npousBohada /| HaBeIeHH MUKPOOPTaHU3aM HHUj€ YCTAaHOBJbEH (TPAHUIIA
netekiyje 1 log jenununa) (taGena 4.3). HakoH mocTynka ycuTHaBamka Meca U MacHOT TKHBa
youaBa ce m3pasuto noehame Opoja ECC, koje je xom mpousBohaua A mszHocwio 3,1 log
jemunwuie, kox npousBohaua I' 3,3 log jegunuie u xox npousBohaya [l 2 log jeaunwuiie mo
rpaMy caJpikaja.
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Ta6ena 4.3. Oty mukpoduonomku napamerpu (Log 19 CFU/g + SD) u npucycrtso
E. coli O157 y 25 g y30pka TOKOM MPOU3BOTHOT MOCTYTIKA CyIIyKa

IIpousBoanu Mukpo0uo0I0IIKHA NapaMeTPHU
KOpaK ACC EBC | ECC | LAB | E coliO157
Ilpou3zeohau A
MeCHH 00pecIu 5,7+0,2 3,1+£0,5 1,0+£0,9 H. ¥ H.y.
ﬁ°§§£’§§£§°° 74 +0,1 51+0,3 4,1+02 W Hy.
HaJeB 7,2+0,1 4,9+0,3 39+0,2 H. H. H.Y.
Kobacuue 7,04 0,2 49+02 3,840,2 6,0+ 0,1 H.y.
0. nana
KoOacuile mocie
7. maHa 8,4+0,1 3,1+0,2 2,0+04 8,8+0,2 H.Y.
MIPOU3BOHE
koOacwuiie
MOCHEAbEr TaHa 8,2+0,2 3,0+0,2 1,3+0,7 8,7+0,1 H.Y.
MIPOU3BO/IHE
IIpouzeohau I
MECHH 00pecIu 4,8+0,3 3,4+0,7 1,9+1,6 H. U H. Y.
YCHTILEHI  MCCO | ¢ 5 4 0 6 56+03 52403 H T +(1 01 6)
Y MacHO TKHUBO
HaJeB 6,4+0,6 53+0,4 47+0,4 H. 1 H.Y.
Kobacuiie
0. mana 6,6 +0,75 5,5+0,9 4,6 +0,6 6,1 £0,5 H.y.
MIPOU3BOIHEC
KoOacuile mocie
7. cpenmer naHa 8,1+0,4 3,2+0,3 2,1+0,6 8,2+0,1 H.Y.
MIPOU3BOIHE
koOacwuiie
MOoCIIeAker JlaHa 8,3+0,3 3,1£0,3 2,0£0,8 8,4+0,2 H.Y.
MIPOU3BOIHEC
Ilpouseohau /I
MECHH 00pecIu 6,1 £0,1 1,7+1,5 H. Y. H. U H.Y.
YCHTIREHI MCCO | 9 5 4 o 1 6,4+0.2 2,0+ 1,0 H. WL Hy.
Y MacHO TKHUBO
HaJeB 7,6 £0,1 6,1 £0,2 1,2+1,4 H. H. H.Y.
ko0Oacwuize 0.
JlaHa 7,6+0,0 6,2+0,2 1,5+1,2 6,4+0,2 H.Y.
IPOU3BOMIHE
koOacwuiie
rmocne 7. maHa 8,5+0,0 2,7+04 <1 8,7+0,1 H.Y.
MIPOU3BOIHEC
KoOacuie
MOCHCABCT JTaHa 8,3+0,1 1,8+0,2 <1 8,7+£0,0 H.Y.
MIPOU3BOHE
ACC — ykynan 6poj aepoOuux mezoduina; EBC — 6poj enrepodakrepuja; ECC — Opoj emepuxuje Kouu;
LAB — 06poj MIIe4YHO KUCETTHHCKHUX OaKTepHja; H.y — HACY YCTaHOBJbEHE; H.H. — HUCY HCITUTHBAHE
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[lymeme HageBa y oMoOTade HHUje 1OBENO A0 OWTHUje TMPOMEHEe OpOJHOCTH
UCIIUTUBAHOT MHUKPOOPTaHMW3Ma, KajJia Cy y THTamy CBa TPH MPOU3BOJIHA IOTOHA Ja OW,
3aTUM, TOKOM (pepMEHTalMje U MMOYETHOT MEePUoJia CyIICHa JIONIUIO 10 U3PaKEHOT CMambemha
ECC, unju je HuBO y kobOacuilama ceaMor JaHa MPU3BOJke u3HocHo 1,8 log jenuHMIa KOx
npousBohaua A, oxHocHO, 2,5 log jemuHuua y ciuydajy npousBohaua I. VYV ciyuajy
npousBohaua JI, mano6pojua nomynanuja E. coli, mpucytHa Ha modetky ¢gepmentarmje (1,5
log jemuHuma mo rpamy caapikaja), MOTYHHO je peayKoOBaHa Tako Ja HaBEICHU
MHUKPOOpPTaHU3aM HHje JETEKTOBaH MPHUMEHEHOM METOJOM y KoOachilamMa y30pKOBaHHM HHU
CpeImer HH Mocenmer AaHa nmpousBoiame. Kama cy y nuramy kobacuie mpousBohaya A
TPEH OAyMHUpamka HACTABJBCH j€ U TOKOM IIPEOCTAJIOT IMEePHoa Cylerka, ca maaom 3a 0,7 log
jeaununa, Tako aa je 6poj ECC y kpajmum npousBoguma uszHocuo je 1,3 log jeaununa, a0k
ce y ciywajy kobacuma mpoms3Bohaua I', y HMCTOM BpEMEHCKOM TNEpHOIYy, youaBa CaMoO
He3HaTaH naja Ha HuBoy of 0,1 log jenunune.

bpoj MiedHo kuCeMMHCKUX OaKTepHja UICTUTUBAH j€ HAKOH (aze MpUIlpeMe CHPOBHHA.
VY kobacuilama HEMOCPeHO HAKOH MyHEHa, HUBO HABEJCHE Ipyle MUKPOOMOTa U3HOCHO je
ox 6 o 6,5 log jenuHuIa, MPU YeMy je HaJHUIKA BPETHOCT YCTaHOBJbEHA KO Mpou3Bohada A,
JOK je HajBHIa BPEJHOCT YCTaHOBJbeHa Kkon mpomsBohaua J[ (tabema 3). Tokom
dbepMeHTalje U MpBe MOJOBUHE MEpHoa cyiiewma, 6poj LAB je u3paszuro mopacrao 3a 2,1
no 2,8 log jemuHMIa, AOCTHraBIIM TMPHINYHO Yj€JHAYCHM HHUBO y CBa TPU IIOTOHA, ca
pacrionom ox 8,2 mo 8,8 log jenmmHuina cpeamer aaHa Mpou3BojAme. HakoH mpeocrtanor
nepuojia Cyllemka youaBa ce joll YjeJHaYeHHjU OJJHOC pe3yJsTaTa Tako Jia je HUBO HaBECHE
rpyrne MukKpoOwora koj mpousBohaua A m3Hocuo 8,7 log jemuuunia, xkoa mpousBohaua I
8,4 log jenununa u xox mpousBohaua J[ 8,7 log jeamnuna. Kao m y ciydajy cpemcke
KoOacuIle, yBUIOM Yy PE3yJTaTe MOXKE C€ 3ala3UTH Jla MICYHO KUCETMHCKE OaKTepHje MmocTajy
JOMUHAHTHA (pU3MONIOIIKAa Tpynma MHUKpPOOMOTa y CYUyK Kobacuiama Beh o cpenuHe
MIPOU3BOAHOT TIOCTYIIKA, OJJHOCHO, HAjBEpOBATHH]E OMaX HAKOH 3aBpIIeTKa (hepMEHTaIIH]e.

Escherichia coli O157 je Haj3Ha4yajHUjU aJMMEHTApHU MATOTEH, KOjU j€ Yj€AHO U
Haj3HAYajHUJU TPEJCTAaBHUK €HTEPOXEMOPArnyHOT MATOTUIIA JAaTe€ BPCTE, Kaja je y MUTamky
cBexxe roBehe meco, 300r yera je HEHO MPUCYCTBO UCIUTHUBAHO TOKOM IJIABHUX KOpaka y
NPOM3BOMIKBY CyUyka. HaBeeHn MUKpoOpraHu3aM YCTaHOBJBCH j€ Y CaMO jEIHOM Y30PKY O]
YCUTH-EHOT' Meca y KJIaHUIM [I, TOKOM MpUIIpeMe HajeBa U HHje YCTaHOBJHEH TOKOM JaJber
MocTymnKa hepMeHTallr]je U CyIlIeHha HU Y JeTHOM MPOU3BOIHOM TOTOHY (Tabena 3).

Ha caunm 4.2 npukazanu cy pesynratu pH u a,, BpeIHOCTH H3MEpEHH y Kobacuiama
0., 7. m 15. nana npousBoame. [Touerna pH BpeaHocT kobacuiia kpetaia ce y pactony of 5,5
1o 5,7, mpu ueMy je HajHIKa BPEAHOCT YCTAaHOBJbEHA KOJ Mpou3Bolhada A, JOK je HajBHIIA
yCTaHOBJbeHA K01 mponsBohaua J[. TokoM ¢depMeHTanrje U MOYETHOT Teproa cymiema, pH
BPEHOCT je CHIDKEHa, NMPU 4YeMy C€ youaBa 3HayajHa pa3jiuka y pesyiratuma wmehy
npousBohaunma. Tako je y ciydajy mpomsBohada A yCTaHOBJbEHA H3pakeHO HUCKa pH
BpenHocT o 4,7, Mok je koj nmpousBohaua I pesynrart uzHocuo 5,1 a xox nmpousBohaua JI uak
5,6. Y rotoBuM KoOacumama mpousBohaua A u ' ycraHoBmpen je Omarm mopact pH
BpenHocTH, o 0,1 jeauHuUIle, y OHOCY Ha pe3yJTare CPemer JaHa MPOU3BOIE, JIOK je Y
ciy4vajy npomsBohada [ momnwio mo 6maror mana Ha HUBOY ox 0,1 jeguawmie. biaru mopact pH
BPETHOCTH HAKOH 7. JaHa MPOW3BOMIE TOCICOUIIA je pa3Tpalibe MICYHE KHCEIHWHE Y3,
HCTOBPEMEHO, CBE M3PAXKEHH]Y MPOTEOIHY .

AKTHUBHOCT BOJIe CBEXKHUX CYIIyK KoOacuiia n3nocuna je 0,95 y ciyuajy nmpousBohaya
I', omnocno, 0,96 kon mpousBohaua | u 0,97 xox mpousBohaua A (cnmka 4.2). Hakon
(depMeHTalMje U TIOYETHOT MEPHO/Ia CYIICHkha yoyaBa Ce U3PaKECHU Majl aKTUBHOCTH BOJIE, Ca
pacnonom BpenHoctu o 0,89 no 0,92 na 6u ce UCTH TPeHJ HACTaBUO M TOKOM IPEOCTAIOT
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nepuojia Cylema Mpyu YeMy j€ HajHI)KU pe3ysiTaT M3MepeH y kobacuuama npousBohaua I’
(0,86), noxk je y cinyuajy npousBohava A u /| uznocuo 0,87 u 0,88, HaBeIeHUM PEIOM.

Proizvoda¢ A: Y a,, —®—pH
Proizvodag D: [ a, —®—pH
Proizvoda¢ E: B a, —A—pH
1.00 - 6.0
0.95 - [°°
% 1 ® -5.6
g 0.90 +
g 4 5.4 %.
S 0.85 +
= e L
é 4 .// 5 2
0.80 +
| -5.0
0.75 4 -4.8
0.70 : : : - - - ' ' 46
0 10 20 0 6 13 0 8 15
Dani

Cnuxka 4.2. Pesyntatu Mepewa pH u a,, BpeTHOCTH y CYIYKY

Y tabenmu 4.4 mpukazaHu Cy pe3yiTaTd HUCIOUTHBama caapxaja BOJAE, MAacTH,
OcaHYeBUHA, COJIH, TETea U HUTPUTA y CYUYK KoOacumama y3opkoBanuMm 0., 7. u 15. mana
nmpou3BoAmke. Moke ce 3ama3uTd Ja ce cajJpikaj BoJe y CBexe u3paheHuM Kobacuiiama
KpeTao y IIUpoKoM pacnoHy on 46,2% no 56,4%, npu yemy je HajHH)Ka BPEIHOCT
yCTaHOBJbEHA KO Tipou3Bohaua I, 10K je HajBuIIa BpEIHOCT YCTAHOBJhEHA KO MMPOM3BOhaya
J. Cxonno ToMe, Kox mpousBohaua I caapikaj MacTH je, OYEKHMBAHO, OMO HajBUINHU, YaK
35,1%, noxk je xox npousBohaya A u J[ 6no 3HaTHO HUXU U U3HOCKO 24,7%, omHOCHO, 16,4%.
IMomyT omHoca y morieny caapikaja BoJe, cajap)kaj OelaHueBHMHA y CBexXe H3paheHUM
kobacuiiama Ovo je HajHkHU KoJ npousBohaua I' (15,1%), HemTo BUIIM KON mpou3Bohada A
(19,3%) u HajBumm xox npousBohaua /J{ (23,1%). Kana je y nuramy KyxXumcka co, pe3yaTaTu
Cy ce KpeTalu y pacnony ofn 2,2 no 2,8%, npu 4eMmy je HajHUKa BPEAHOCT YCTAHOBJbEHA KO
npousBohaua A, JIOK je HajBHILIA YCTaHOBJbEHA KOJ mpousBohaya JI. Pesynrtatu ucnutuBama
cajpkaja memena y cBexe wu3paheHuM kobacuiiama cy joul yjeaHa4eHHju, OJHOCHO,
UCTOBETHU cy Kox mpomsBohaua A u I' (3,6%), mok ce y ciyyajy mpousBohaya I 3amaxa
HelTo BUIM HUBO oA 4,1%, ycnen Beher caapxaja conu u OenanueBuna. Canpikaj HUTpUTA
MOYETHOT JIaHa MPOU3BO/IHE KpeTao ce y pacnony of 128,7 no 137,3 mg/kg naznena.

VBumoM y pe3ysirare HCIUTHBama Cajp’kaja OCHOBHHX cacTojaka y KoOacuiiama
Y30pKOBaHMM Ha CPEIMHU MPOU3BOJHOI MOCTYIKA M Yy KPajlbUM MPOU3BOIMMA 3amaxa ce Ja
je ryoutak BoJe McTOBpeMeHO mpaheH moBehaBameM yjema macTu, OCTlaHUYEBHHA, COJU U
menena y yKynmHoj mMacu npousBofa (tabena 4.4). Kao u y ciydajy pesynrata UCIUTHBAKbA
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cBexxe m3paheHux koOacwia, y cBa TPHU MOrOHa OCHOBHM CAacTaB TOTOBOI Cyllyka OHO je
HEyjelHaueH, IPU YeMy Cy ce BPEeIHOCTH KpeTane y pacnony of 23,5% mo 32% 3a caapxaj
Bozie, 36,5% o 50,4% 3a cagpxaj mactu, 21,3% 1o 26,2% 3a caapxaj 6enandeBuna, o 3,7%
1o 4,1% 3a caapxaj Kyxumcke conu u ox 4,7,% no 5,5% 3a canpikaj nenena. HuBo Hutpura
je, OYeKUBAHO, OMaZa0 TOKOM IOCTYyNKa (pepMEHTAlLMje U CYLIeHa MPH YeMy je Y KpajlhbuM
mpou3BoAMMa OO MPUCYTaH y pacnony oxa 7,1 mo 9,8 mg/kg canpxkaja.

Ta6ena 4.4. PesyntaTii OCHOBHE XeMHjCKE aHAIIM3€E CylIyKa

Mapamerap (cpeama BPeIHOCT % ¢11)
Canpxaj BOJA MaCTH Oe1aHYeBHHE co nemneo (%) HUTPHUTH
(%) (%) (%) (%) (mg/kg)
Ilpouseohau A
0. man 52,5+0,7 | 24,7+0,6 19,3+0,8 2,2+0,2 3,6+0,2 136,8 +3,2
7. naH 37,2+04 | 353+09 22,8+1,2 32+0,2 4,6 0,0 70,5+1,8
15. nan 28,0£04 | 40,6 £0,7 264+ 1,4 3,7+£0,2 4,7+0,2 7,1+04
Ilpouseohau I’
0. nan 46,2 + 0,6 35,1+0,9 151+£1,1 2,5+0,1 3,6+0,1 128,7+1,9
7. naH 30612 | 44,117 20,2 +0,8 39+0,1 52+0,1 789+1,6
15. nan 23,5+0,7 50,4+2)5 213+ 1,4 4,1+0,2 5,5+0,2 9,8+0,4
Ilpouseohau /I
0. nan 56,4+ 1,1 16,4+ 1,8 23,1+1,1 2,8+0,1 4,1+0,1 137,3+3,9
7. naH 358=+0,5 33,9+0,4 254+0,5 3,6 0,1 5,0+£0,0 71,6 £1,6
15. nan 320+04 | 36,5+04 26,2+0,3 39+0,1 53+0,1 9,2+0,7

* cII - cTaHmapHa JCBHjalllja Ha OCHOBY 6 Meperma

4.1.3. Jluckycuja pe3y/aTaTta 3a KOMepPUHjaJHO NPpou3BeAeHe (epMEeHTHCAHE
cyBe KoGacuile

VBHUIOM y pe3ynTaTe OCHOBHOT XEMH]CKOI' cacTaBa MOXE CE€ KOHCTAaTOBaTH Ja Cy
cpeMcKke Kobaculle y cBa TpU IOTOHA MPOU3BEJEHE y CKIaay ca 3axTteBuma IIpaBuiHMKa o
KBAJIUTETY YCUTHEHOT Meca, MOJIyIIPOM3Boa U rnpoussoja og Meca (2012), ¢ 063upom Ha TO
Jla je caapikaj BoJle y y30pLHMMa Ha Kpajy MPOU3BOIHOT MOCTyNKa 610 Mamwu o 35%, 10K je
YKyIHU caapkaj OemandeBumHa Owo Behm onm 20%. Caxapkaj HHTpUTa TOYETHOT JlaHA
npou3Boamke Kpetao ce on 136,2 mo 139,7 mg/kg, mto je y ckmany ca IlpaBunHukom o
npexpambenum agutuBuMma (CayxOenn rmacauk PC, Opoj 63/2013) rme ce HaBoam na
KosmunHa noxata y HajeB 3a PCK He cme na usHocu Bume ox 150 mg/kg. [lomyT mactu u
OenmaHueBUHA, y/I€0 KyXHIbCKE COJM M Termena ce moBehao TOkoM ¢epMeHTanuje u Ccyema,
ycliel cCMamMBamba cajp’kaja BOjAE, TaKO Jla je HajBUILM HHUBO YTBpHEH MOCIEImer JaHa
IPOU3BO/IEBE.

Kana cy y nuramy nomauum u3 puteparype, Sai¢iceva u cap. (2011) cy y y3opuuma
WHTyCTPHjCKH TPOMU3BEICHE CPEMCKe KOOacuIle YCTAaHOBMIIM HCTOBETAH canpikaj Boje (28%),
JIOK je canprkaj mactu (43%) u nenena (5,1%) y aatom ucTpakuBamwy OMO BHUILIK a CaapxKaj
OenaHueBMHA HEIITO HWXKU (22%) y OAHOCY Ha BPEAHOCTU YTBpHEHE OBUM HCTPAKUBAEM.
Cagpxaj KyXumbCKe cosld yTBpheH y cpeMcKuM Kobacuiama 0o je y CKIay ca pe3yiaTaToM
uctpaxkuBama Prica u cap. (2013) rze je HUBO HaBeJeHE CYIICTaHIIE y CyBUM (pepMEHTHCAHUM
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KobacuIiamMa y30pKOBaHMM Ha TPXKHUIITY H3HOCHO 3,7%. Tokom ¢epMmeHTanuje U Cyliema
HUBO HUTPUTA CE€ CMamkHUBaO, IITO j€ y CKIaJy ca pPEakTUBHOM IIPUPOJOM HaBEIECHE
cyrncranue. Ilopenq MHOrnoOMHa, HUTPUTH CTYIAJy y peakiyje W ca APYTUM CyICTaHIlama
yHyTap Mace HaJieBa Kao LITO Cy, Ha MpUMep, AMUHOKHCEIHHE, ehepy n MacTu, 300r 4era
cajipikaj MpeocTajor (pe3uayallHOT) HHUTPHUTA Omaja TOKOM IPOU3BOJHOT MOCTYTIKA.
[Tocnenwux neneHuja NpUCyTHA je TeKmba Ka CMamHUBaby KOJIMYMHE HUTPUTA y XpaHH, ca
00pa3okemeM Jla ce TUME CMarmbyje MOTyhHOCT HacTaHKa KaHIEPOTCHMX HHUTPO3aMUHA Y
JUTeCTUBHOM TPaKTy YOBEKa, HAPOUMUTO Kajia je y MUTamby MCXpaHa MPOU3BOJMMA OJ Meca ca
HiwkoM pH Bpennomhy, y koje crnanajy cysBe ¢gepmeHtucane kobacuue (Sebranek u Bacus,
2007). C nopyre ctpaHe, IPHCYCTBO PE3UIyaIHOI HUTPUTA HEOIMXOJHO j€ paad OJpiKarmba
noxeJspbHe 00je MPOM3BO/IA, YCIIOPaBamka M0jaBe Y>KEIrJIOCTH, Ka0 U CIpedaBama UCKIINjaBamba
U YMHO’KaBamba HENO0)KEeJbHUX MUKPOOPraHW3aMa, HAPOUYUTO TOKOM NEPUOJIa CKIAUILTE A, C
003upoM Ha JyT Mepuoj oApKUBocTU. Y ToMm cMmuciy, Cassens (1997) mpenopydyje aa je 3a
OCTBapeHE HABEJACHUX IMJbEBA JIOBOJbHA KOHIIEHTpalyja HUTputa ox 5 mo 15 mg/kg mace
TOTOBHX NPOU3BOJA, 300T Uera ce Ha OCHOBY YBHJIA Y pe3yJITaTe MOXKEe KOHCTATOBATH Jia Cce
HUBO HUTpPHUTAa Yy TOTOBUM KoOacuIilama, y CiIy4ajy cBa TpH Mpou3Bolhada, Hala3uo y OKBHPY
IPENOpPYYCHUX BPEAHOCTH.

Pesyntatu Mepewa pH BpenHocTu cBexe n3pal)eHUX cpeMCcKUX Kobacula y CKiIagy cy
ca pe3yJiTaTUMa Mepema Koje Cy 3a JaTy BpCTy KoOacHlia, y OKBUpY UCTe (a3e IpOU3BOIIbE,
HaBenmu KozaCinski u cap. (2008) m Raduloviceva u cap. (2011). Tokom mocTymka
depmenTanyje, aejcrBom GDL u akTuBHOIINY YMHOXEHHUX MIJIEYHO KMCEIMHCKUX OaKTepHja,
JI0JIa3u 70 3HAYajHOT 3aKuWIleshaBama MPOM3BoJa yciea yera je pH BpemHoct kobacuiia
Y30pPKOBaHMUX CpeAmEer jJaHa npousBome 3a 0,5-0,6 jeauHuIa HUXKa y 0HOCY Ha BPEJHOCTH
Ha IMOo4YeTKy mporeca. Bpennoct pH ycraHOBJbEHA y TOTOBUM IPOM3BOAMMA, HCTOBETHA j€
WIM HEIITO BUINA OJ BPEAHOCTH YTBpheHe cpenmer naHa npousBoame. [lojaBa Omaror
mopacta y OJHOCY Ha pe3yiarare 7. AaHa MOXKE c€ 00jaCHHUTH IojadyaHuM ocioOahamem
NpOM3BOJIA pa3rpaame OelaHuYeBHHA, KAa0 M Pa3rpaJlbOM MIICUYHE KHCEIMHE TOKOM
mpeocTalor nepuoia cymema (Salgado u cap., 2005; Vukovic¢ u cap., 2004). ITpu Tome, GDL
yOp3aBa gatu mporec mojacTuuyhum oamMoraBame M MOYETHY pasrpaamy MHOGUOpHIApHUX
oemanueBnHa (Toldra, 2007). Kama je y murtamy mnpoumsBohau b 3amaxka ce AeIUMHYHO
OJICTyTame of yoonuajeHor oOpacia mpomera pH BpeTHOCTH TOKOM MTPOU3BOJHOT MOCTYIIKA.
Kon naBeneHor nmpousBohava y cBexxe mzpahenum xkodacuiiama pH BpeaHocT je Ouma 3HATHO
Hwka (5,0) y omHocy Ha pesynrare apyra asa mpoms3Bohaua. [ToTpeOHO je y3eTn y o03up
YUCHUILY Ja je mpou3Bohad b 3a mpousBoamy HaleBa KOPUCTHO HaMp3HYTO (0ko -8 °C) u
He3aMmp3aBaHo, oxyaheHo, meco (oxko +4 °C) (Marepujan u meroxae; Marepujan 1. ¢aze
uctpaxkuBama). Iloctoju mMoryhHoct na je oxmalleHO Meco yTHIAIo Ha OpiKe JOCTH3ame
Temneparype gepmenraiyje Ha kojoj ce GDL nmornmyno pactapa (21-23 °C) (FAO, 1985).
CxonHo TOME, CHIKaBame pH BpeIHOCTH aTOT HaJeBa MOTJIO j€ J1a HACTYIH HEmTo Opike, y
OJTHOCY Ha UCTY I110jaBy KOJ HaJieBa O]l Meca TeMIepupaHor y pacnony ox -5 °C no -2 °C, mwto
je Omo cimydaj Koj mpeocTana JaBa npomsBohada. VY TmoOrieny HUBOA KHCEIOCTH, YBHIIOM Y
pesyaTare MOXe ce KOHCTaTOBaTH Jla cpeMcke Kobaculle cBa TpH Ipou3Bohada crmamajy y
KaTeropujy Kucenux (pepMeHTHCaHMX KoOacuiia, OJHOCHO, Kobacuma umja je pH BpemnHoct
Hmxka ox 5,3 (Incze, 2004).

AKTHUBHOCT BOJI€ CBEKe M3pal)eHuX CPEeMCKUX KoOachla y CKiIaay je ca JUTepaTypHUM
noJlaliuMa Koju ce OJJHOCE Ha JlaTe mpousBoje yoouuajenux kapakrepuctuka (Lucke, 2000).
VY cnyuyajy cBa Tpu npousBohaua, TOKOM (EepMEHTAIM]E U MIOYCTHOT IEPUOJIa CYIICHa JOIII0
je no Op3or cHWXKaBama a, BpPEAHOCTH Mpou3Boja ycien npucycrtBa GDL. PactBapame
HaBeJIEHE CyICTaHle CcHWkaBa pH BpemgHOCT HajgeBa 1O HW30CINEKTPUYHE Tadke
aKTOMHO3MHCKOT KoMIiekca (pH oko 5), mrTo 10BoaU 10 CMamema BOAECHOI OMOTaya OBE
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JIBE TEXHOJIOIIKM Haj3HauajHuje OenanueBruHe Meca. [locneanyHo, mosehame koauuuHe caado
BE3aHE BOJIC OJIaKIIaBa FHECHO YKIAmamke W3 cajplkaja HajaeBa IMa oaroapajyha mpumena
napameTapa pelaTHBHE BIXXHOCTH, TeMIIEpaType M CTpyjama Ba3dyxa y KIMMAaTH30BaHUM
KoMopama omoryhaBa Op30 HCyIIMBamke IMPOU3BOAA, Y3 CMamEHY OIACHOCT OJ TOjaBe
npcreHa Ha crnosbammeMm pyoy (Incze, 2004). CxomHo Tome, KOJ CBa TpW Ipou3Bohaua
aKTHUBHOCT BOJIe KOOAcHIIa Y30pKOBAaHUX HA CPEMHU MPOU3BOIHOT nocTynka (7. nan) Ouna je
jennaka wim Hka o 0,9 (cmuka 4.1), Tako ga cy oHe Beh Tama mocrtanie MHUKPOOHOIOUIKA
CTaOUJIHM TPOU3BOAM, Y KOjUMa HEMa YCJIOBa 3a pa3MHOKaBalke Y3pOUHUKA KBapa U
naroreHux Mukpoopranuzama (Leistner, Rodel u Krispien; 1981).

Hanasu ocHOBHE XeMHjCKE aHaNM3€e TOKa3yjy lla je CHI)KaBamke aKTUBHOCTH BOJE
npaheHO MCTOBPEMEHHM CMambUBamkeM YKynHe KonuuumHe Bone. Konx mpoumssohaua b u B
caZipaj BOJE y CPEMCKUM Kobacullama y30pKOBaHUM 7. JjaHa Mpou3Bome O0uo ucnon 35%,
mro ux Beh Ha TMOJOBMHM MPOU3BOAHOI TIOCTYIKa CBPCTaBa Yy KAaTeropujy CyBHUX
dbepmenTrucaHux kKoOacuma. Y ciydajy mpousBohaua A caapikaj BoJe MCTOT JaHa OWO je 3a
3% BUIM O]l TPaHUYHE BPEAHOCTH, OJTHOCHO, M3HOCHO je 38%, mITO ce MOXKe MOBe3aTH ca
HEIITO BUIIIKUM CaJp’kajeM BOJIEe Y CBexe u3palhjeHnM kobacuiiama, y rnopehemy ca moueTHum
BpenHOCTUMa y KoOacuiama npousBohaua b u B (tabena 4.2). TokoM mpeocTajnor nepuojaa
CyIlIeHha aKTUBHOCT BOJIE j€, OUEKMBAHO, HACTABIJIA JIa OTa/1a, IIPU Y€MY j€ HajHI)Ka BPEITHOCT
yTBpheHa y kobacuiiama npousBohaya b a kao pazior Moxe ce y3eTu y 003Hp J€jCTBO BHIIIE
TEMIIEPAType U HUKE pEIaTUBHE BIAXKHOCTHU Baz/lyXa y KOMOPH, y OJHOCY Ha MapaMeTpe Koje
cy npumMenunu npoussohauu A u B (Marepujan u meroae; Marepujan 1. pase uctpaxupama;
tabena 3.2).

Ha ocHOBy pe3ynTara UCIIUTHBamba XEMUJCKOT cacTaBa MOXE CE€ 3aKJbYYHTH Ja Cy Y
CBa TpHW TOrOHa CyUyK Kobaculle NMpOM3BEICHE Yy CKiIaay ca 3axrteBuma llpaBuimHuka o
KBAJIUTETY YCUTHECHOT Meca, OIYyIPOU3BOIa U rpousBoaa ox Meca (2012), ¢ 063upom Ha TO
Jla je calipikaj BoJie y y30pLMMa Ha Kpajy MPOU3BOIHOT MOCTyIKa 61o Mamwu of 35%, 1ok je
YKYIIHU caapxaj OenanueBuHa Ouo Behm on 20%. M3y3eTak yMHM jegaH y30pak TOTOBE
kobacuue (15. man) mpousBohaua I', umju caapxaj OemaHueBuHa je Omo ucnox 19,31%
(mojenMHAuHU pe3yATaTH HUCY NpHka3aHu). Cagpiaj MacTH Ha Kpajy MOCTYIKA MPOU3BOIE
Kkpetao ce ox 36,5% mo 50,4%, wto je mpubanmxHO pacnoHy BpenHoctu on 40% mo 50%,
konmko Wirth (1988) naBonu 12 je mpoceuyaH cajpaj MacTH Y KOMEPIHUjaIHO TPOU3BEICHUM
dbepmenTucanuM kobOacumama. Canpxkaj MacTd, OelaHYeBHHA, KYXHWEbCKE COJIM M TIeTena
nosehao ce y kobacuIiamMa HaKOH TMOCTYIKa (pepMeHTaIHje U CyIIeHa, YCiel 0/laBama Biare,
Tako Jla Cy HAjBUIIM HUBOW YyTBphEHU MoOcCienmer naHa mpousBoame. Caapikaj HUTpUTA
MOYETHOT JiaHa Mpou3BoIke 010 je Hku o 150 mg/kg, mro je y cknany ca [IpaBunHukoM o
npexpambenum amutuBuMa (2013). ¥V cnydajy cBa Tpu mpomsBohaua caapikaj HUTpUTA Y
TOTOBUM TMPOHU3BOAMMA KPETA0 C€ y OKBHPY MPEMNOPYUEHUX BPEAHOCTH, OJAHOCHO, OJ 5 10
15 mg/kg (Cassens; 1997).

YBUIOM y pe3ynTare UCIUTHBAKba MOXKE C€ 3ala3uTH J1a je OCHOBHU XEMM]jCKH CacTaB
TOTOBHX CYUYK KoOacuia OMo Mame yjeIHaueH, Hero MITO je TO OMO CIydaj KOJ CPEMCKHX
kobacuna. Kana cy y nuTamy mojany U3 JIUTEpAType BE3aHH 3a UHIYCTPHU]CKY MPOU3BOIY
CyllyKa, Y YHMjH cacTaB yya3u MacHO TkuBO, Operta i sar. (2006) HaBoje caapikaj BOJE OJ
24,1%, canpxkaj mactu of 42%, caapkaj 6enaHueBuHa ox 27,7%, caipikaj KyXUHBCKE COIH OJ1
3,3% u campikaj mieniena o1 4,7%, yCTaHOBJBEH Y y30pIIMMa TOTOBHX KOOACHIIA y TIOTOHY CaMO
jenHor mpowu3Bohaya. HaBeneHu pesynratd HajOMMKH Cy BPEIHOCTHMA YCTaHOBJHEHUM Y
cirydajy Kobacwuiia mpousBohada A, oj] KOjUX Ce pas3lIuKyjy 10 HIKEM CaIpKajy BOJAE U HEIITO
BUIIIEM CaJ[pKajy MacTU U OeaH4YeBHHA.

Pesynratn mepewa pH BpemHocTH cBexke m3pal)eHHX Cylyk KoOacuila HE3HATHO Cy
BUIIIM O] pe3yirata u3HeTux y paay Operta u cap. (2012) (pH= 5,5) a 3HaTHO HMWXH OX
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BpenHocTH Koje HaBone Kozacinski u cap. (2008) (pH= 6,1 no 6,3). YKymnHO TaenaHo, Moxe
ce KOHCTaToOBaTH Ja je mocTymak (epMeHTanuje aoBeo n0 maga pH BpemHOCTH Cylyk
kobacuiia Koja cBa Tpu TNpousBohaua anu y pasnuuuToM oOuMy. HajHibka BpemHocT
YCTAaHOBJbEHA je y KoOacuiiama npou3Bohada A, y30pKOBaHUM 7. JaHa TPOU3BOAMLE, IITO
MOXe Jla ce 00jaCHM YME-CHHULIOM Ja je Y HajeBy naTux npousBoaa GDL 6umo mpucyran y
Hemto Behoj konmuuuu (1,2%), y omHOocy Ha yoOuWuajeHe BPEIHOCTH 3a (epMEHTHUCAHE
kobOacuiie, koje ce kpehy ox 0,5 no 1% (Lucke, 2000), xkao u ma cy maTv IpOU3BOAM OUITU
MOJBPTHYTH BHINO] Temmeparypu pepmenranuje (Martepujan u metose; tabena 2), mrTo je,
takole, Morjio ga nomnpuHece u3paxkeHujeM naay pH Bpennoctu. C npyre crpaHne, HajBHIIA
pH BpenHOCT ycTaHOBJbEHA y y30pLMMa IOTOBOI Cylyka npousBohaua /| y ckmaay je ca
YHLEHUIIOM JIa y cacTaBy HajeBa 3a kobOacuiie naror nmpousBohaua Huje 6mo kopumrhen GDL,
Beh caMo Tiyko3a y mMamoj konumuuaua (Marepujan u Metoze; tabena 2). Ycien HaBeJaeHOT,
MOY€e ce KOHCTAaTOBAaTH Jia CylIyk nmpousBohada A u I” cmaga y xateropujy kucenux (pH< 5,3),
JIOK Cyniyk mpowu3Bohada [l crmama y karteropwjy ciabo kucenux (GepMeHTHCaHUX KoOacuiia
(pH> 5,3) (Incze, 2004).

AKTHUBHOCT BOJI€ Yy CBeXe wu3paleHMM Cylyk Kobacwiama y CKiIaay je ca
JUTEpAaTypHUM TOJalMMa KOjU Ce OJHOCe Ha TeK u3pal)eHH HaJeB 3a JaTy KaTeropujy
npomusBoaa (Lucke, 2000). Hakon depmeHTanuje u moveTHOT Mepuoja Cyliema, youaBa Cce
U3paKEHH TaJl aKTUBHOCTH BOJI€ KOJU j€, WIIAK, HEIITO BHUIIU y OJHOCY Ha BPETHOCTH KO
CpeMCKUX KoOaculia y30pKOBaHHX HCTOTI, CPEImer, JlaHa Npou3Boame. Mely pasno3uma
HEILTO CIIOPHjET CHUXKaBamba ay BPETHOCTH Y 1aTOM BPEMEHCKOM IMEPUO.y MTOTPEOHO je y3eTH
y 003up YnMmEHHUIlY Aa je kKoxa npousBohaua A u I mpomep cynyka (@ 38-42 mm) 6uo Behu
HETo KOJ CpeMCKHX KobOacwma. Y ciydajy npousBohaua J| mpomep cyiiyka OMO je MCTH Kao
KOJI cpeMcKkux kobOacuma (@ 32-36 mm), ¢ 003upoM Ha TO Ja Cy 3a OMOTadye KopuimheHa
CBUIbCKaA IIpeBa. Mmnak, oacyctBo GDL y cyuyky aator npousBohadya uMaio je, BepOBaTHO,
yTHUIaja HA TI0jaBy, TaKkohe, ciiabuje U3paKeHOT UCYIIMBaka y OJHOCY HAa CpEMCKe KoOaculie,
YHjHu Cy Ipou3Bohaum KOPUCTUIN HaBeleHH aauTuB. Ha kpajy moctynka cylema cBe CylyK
KobOaculle umane cy akTUBHOCT Boae ucnoa 0,9 mro ux cBpcTaBa y MHUKPOOHMOJIOIIKH
cTaOMIIHE TPOU3BOJIE KOjU CE MOTY UyBaTH U Ha COOHO] TeMIepaTypH.

VY morneny XurvjeHCKe OIEHE yJIa3HUX CUPOBHHA YKyNaH Opoj aepoOHUX mMe3zoduia y
MECHMM oOOpeclrMa HaMEeHhEHUM MPOM3BOIBU (PEPMEHTHCAHUX KoOacHulia O]l CBUISCKOT U
roseljer Meca, YIiIaBHOM, je GO BUIIM y OZHOCY Ha rpanmdny BpexHoct (> 10° CFU/g), kojy
HaBoge Veskovi¢c-Moracanin u cap. (2011). ¥V nopehemy ca pesynraTima NpeTXOIHUX
HCTpaXMBamka M3 J1aTe 00JIacTH, T/Ie ce BpeaHoCT kperana udmehy 4 u 5 log jenuuauna (Comi
u cap., 2005; Kozacinski u cap., 2008), nuso ACC y mecHuM obpecriuMa Ouo je 3a 710 jeTHy
log jenunuiy Bumm. Y oOpecumMma W Ol CBHIGCKOT M O] TOBeher mMeca YCTaHOBJBEHO je
npucyctBo Escherichia coli xao wnaukaTtopa ¢ekanHor 3arahema, kao u mosehan Opoj
Enterobacteriaceae (>5x10% cfu/g), usyses y ciydajy mpomssohaua I, MITO y3 IOBHIICHH
6poj ACC yka3yje Ha He3a0BOJbaBajyhly HUBO XHUTHjeHe U noTpely 3a 00JbOM KOHTPOJIOM Y
IMJbY TOOOJBIIakha XUTHjEHCKOT CTaTyca YJIa3HHX CHPOBHHA KakKo OW ce IMOCPEIHO YMamHO
PU3MK MPUCYCTBA LIPEBHUX MaTOTEHA y KPajHeM IIPOU3BOY .

[Moctymak ycuTmaBama JOBEO je 1O HM3PA3UTOr IMOpacTa OpPOJHOCTH CBHX Tpymna
mukpoouora (ACC, EBC, ECC) y y3opuuma of cBUBCKOT 1 roseher Meca. Pasnor HaBenene
1ojaBe IMpeCcTaBba moBehame MOBPIIMHE Meca Koja je Ha pacroyaramby MUKPOOPTaHu3MHUMa,
Ka0 W pPaBHOMEPHMJU pacmopesl MHKpoOOHMOTa H3a3BaH YCUTH-ABalEM MECHUX oOpe3aka.
[ToTpebHO je y3etm y 003up u ociobahame MECHOr COKa Kao W3BOpa JIAKO JOCTYITHUX
XpaHJBMBHX MaTepHja uyuMMe ce moBehaBa CIOCOOHOCT yMHOXaBawka WIM MoryhHocT
oropaBka omTeheHNX W CTPEeCHpaHWX MHUKPOOpPraHW3aMa TPHIMKOM KacHHUjET 3acejaBamba
y3opaka Ha XpaHsbuBy mnojiory (Castano u cap., 2002). Ilopen Tora, MHKpoOHOJIONIKA
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3aral)eHOCT orpemMe 3a ycuTmaBame (apolminna, ypehaj 3a mieBemwe, KyTep) yTuue, Takohe,
y pa3auauToM 00MMYy, Ha TToBehame Opoja HaBeJAeHUX MUKPOOHOTa y yCUTHEeHOM Mecy. Kana
je y muTamy 0COOEHOCT NMPOU3BOAHOT TOCTYIKA 3aBHCHO O]l BPCTE MPOM3BOJA, MOXKE Ce
3ama3uTy Aa je nopehame Opoja cBe Tpu rpyne mukpoduota (ACC, EBC, ECC) 6uno Burie
U3pAKEHO Yy CydYajy yCUTH-aBama ropeher mMeca HaMEHEHOr 3a NPOHM3BOIBY CYyNyKa, Y
OJTHOCY Ha CBHUICKO MECO HAMEHEHO IPOM3BOAKBU CpeMcKHX KkobOacuia. Kao wmoryhe
o0jalmene HaBeIeHE pa3liuKe MOoTPeOHO je y3eTH y 003Hp YMI-EHHILy J1a ToBehe Meco uma
rpy0Jbe BE3MBHO TKHMBO, Y OJIHOCY Ha CBHECKO MECO, yCJIEN Uera je MOTpeOHO Ja ce IayKe
NoJBpraBa MOCTYIIKY YCUTH-aBama YuMe ce oMoryhasa u Behe pacejaBambe MUKpOOpraHu3ama
(FAO, 1985). YBuaom y pesynTaTe jacHO je Jia jeé HUBO OJp’KaBama XUTH]JEHE Y OKBUPY J1aTOT
IPOM3BOJHOI KOpaka OJ CYIITHMHCKOT 3Hauaja, y Morjeny MUKpoOHosomke 0e30e1HoCTH U
OJIPXKUBOCTH KpajlbuX Mpou3Bojaa. Kao HaumH 3a OCTBapeme 3a70BOJbaBajyher XWUTHjeHCKOT
HUBOA MOTPEOHO je NMPUMEHUTH A00pY XHUTMjEHCKY Ipakcy, Koja MOApa3yMeBa pEeIOBHO
yumtheme U ae3nHdpeknnjy (canutanujy) onpeme u cupooheme HACCP mnana. ¥V okBupy
HACCP mnnana, motpeOHO je Ja MNPOU3BOAHM KOPaK yCHTH-ABamka Meca M MacHOT
TKUBa/TIpUTIpeMa HajieBa Oyje y3eT y 003up Kao MOTCHIMjaIHA KPUTHYHA KOHTPOJIHA TadyKa
(CCP), y okBupy Koje OM ce CHpOBOAUIO PEIOBHO MHKPOOHOJIONIKO HMCIUTHUBAKE OLCHE
YCIIENTHOCTH TIOCTyIaka duinhema W CaHWTAIlMje ONpEeME 3a YCUTHABAKE M MEIIambe
CHPOBHHA.

Y HapeHOM KOpaky, J0AaBame 3a4iHa U aJIUTUBA JIOBEIIO j€ IO MPHUMETHOT CMambEHha
HuBoa EBC u ECC y HazeBy koj cBa Tpu mpousBohaya cpeMcke Kobacuie, Kao M KOJX
npousBohaua ' y ciydajy cynyka. Kao pazmor moryher cmamema OpOjHOCTH HaBEIECHUX
MHUKPOOHOTa MOKE C€ Y3eTH Y 003Up MPHUCYCTBO KyXUECKE COJIM U HUTPHTA, TIPE CBETa, ajli U
Moryhe WHXHOHUTOPHO CBOJCTBO oapeheHux cyrcranmm mopekiaoM u3 3aurHa (Drosinos,
Skandamis u Mataragas, 2009; Adams u Moss, 2008).

[TojaBa wm3pasuTor mopacrta Opoja eHTepoOaKTepHWja Yy HaJAeBy HAKOH IOCTYIIKa
yCUTH:ABamka, y ciaydajy mnpousBohaua JI, y umjum kobacuuama je HUCTa IOIyJalyja
MHUKpOOpraHu3ama KacHHje u3pa3uTo onaia (tademna 4.3), morna 6u aa Oyzae, u3mel)y ocrasor,
nocjeuIa pasinke y (PU3HOIOIKOM CTalkby eHTepoOaKkTeprja y TPEHYTKY MpHUIpeMe HaeBa,
y OJHOCY Ha JlaTé MHKPOOPTaHW3ME y HaJleBy ocTainux mpousBohada. [lorpebHo je y3etn y
003up umMmeHuIly aa je mpousBohau J[ kopuctuo cmexe oxiaheHo meco (01 >KUBOTHHbA
3aKJIaHUX JaH Tpe TPOU3BOAKE KOOACHIla) ycliell yera eHTepoOaKkTepuje HUCY MpeTpIriese
omTtehema Koja HacTajy MPUIMKOM 3amMp3aBama M oranama (Sage u Inham, 1998), mro je
MOTJIO JIa ©M OMOTYhr Op>kKH OTopaBak M YMHOXKaBambe HA CEJICKTHBHO] TIOJIO3H, Y OJTHOCY Ha
EHTEepOOaKTepHuje MOPEKIOM W3 TPETXOIHO 3aMp3aBaHor Meca. C npyre cTpaHe, ciiabuja
npuiaro)eHOCT Ha HEMOBOJPHE YCIIOBE CpEIWHE JOBela je J0 HHXOBOT H3Pa3HTOT
OJlyMHpama TOKOM (pepMeHTaIlHje U CyIlIeHha, YCIea ACjCTBA CUCTEMa MperpeKa, Kao IITo je
NPUCYCTBO HHUTPHUTA, CMAambUBabE KOHIICHTpAIMje MOJEKYJIapHOT KHUCEOHHKA, CHUKABAME
aKTUBHOCTH BOJIC QM BEPOBAaTHO M YTHIAja IPYTHX 3a EHTepoOaKTepHje HEMOBOJHHUX
guamiana (Lucke, 2000). C tum y Besu, Abee m Wouters (1999) HaBome na maroreHu u
MUKPOOPTaHU3MH Y3POUYHHIIA KBapa XpaHe Y yCIOBUMa OCMOTCKOT CTpeca, IITO je OHO CITyyaj
ca eHTepoOaKkTepujamMa NPWIMKOM 3aMp3aBama, MOTY Ja HaKyIJbajy y ceOM CyIICTaHIe
noMohy KOjHX MoCTajy OTHOPHHjH KaKO Ha 3aMp3aBamke, TAKO U HA HEMOCPETHO MCYIINBAILE,
Kao 1 Ha OOpaBaK y CpeAMHHU Ca BUIIOM KOHIIEHTPAIIH]OM COJIH.

Kana cy y nuramy alMMEHTapHHU NMATOT€HHU, IPUCYCTBO CAIMOHENE YCTAHOBJBCHO j€ Yy
HEKUM y30piuMa o0pe3aka o CBUECKOT MECa, YCHUTHEHOT Meca M MAaCHOT TKHMBA M TOTOBOT
HaJieBa jeJHOT Mpou3Bohada, Ka0 M yCHTHEHOT Meca U MAacHOT TKMBA JAPYror mpou3Bohauya,
JIOK y ciiyd4ajy Tpeher HHje ycTaHOBJbCHA HU Y jeHOM Y30pKy (Tabena 4.1). C mpyre ctpane,
E. coli O157 je ycraHOBJbEHA Y CaMO jETHOM Y30PKY YCHUTHCHOI Meca U MAacHOT TKHBA y

88



Mupocnae Jyuuh Jloxmopcka oucepmayuja

OKBUpPY jEIHOT TOTOHA 3a TMPOM3BOAKY cynyka (tabema 4.3). 3a pa3syMeBame HaBelcHE
pa3MKe y HajasuMa IMOTPeOHO je y3eTh y o03Mp YTHIA] HajMame ABa 4uHHoIA. Hamas
NaToreHa 3aBHUCH O]l HbUXOBOT IMPUCYCTBA HAa KP3HY M Y JUTECTUBHOM TPAKTY KMBOTHHA
HaMEHEHUX KAy, Ka0 U OJ] HUBOA MPOLECHE XUTHjeHe JaTOT IPOU3BOJHOT MOTOHA, IIITO Ce
pasnukyje mehy mpousBohaunma. JIpyro, yobnuajeHa je rmojasa Ja cy maToreHd Ha MOBPIIUHU
Meca U y caMOM MeCy IPHCYTHH y BPJIO MajioM Opojy M Kpajike HeyjeaHadeHOT pacropena,
yCliel 4era je M pe3yiTaT BUXOBOI OMOpaBKa M3 y3opaka Bpio Bapujadbunan (Schaffner u
Smith, 2004). ¥V cny4ajy mpom3Bohaua B jacHo je nma 3araheme caaMOHENIOM TMOTHYE O]
MecHUX oOpe3aka, Kao yja3He CHUpOBUHE, Mel)yTUM, Hala3 MmaTroreHa camMo y YCHTHEHOM
Mecy, koj npou3Bohada A u I, ykazyje Ha MoryhHOCT Ja, mopesl CHpOBHMHA, U3BOp 3aralema
MOXe Jla TpeJCTaB/ba U MOBpIIMHA ypehaja 3a npoOibeme, YCUTHAaBAake U MEIIalke, Kao U
MOBPIIIMHA KOJIUIIA 32 TIPEBO3, OJJHOCHO, TTOBPIIMHA CBUX ypehaja u ompeMe KOju ce KOPUCTE
TOKOM (haze MpuIpeMe HajeBa. Y3eBIIM Yy 003Mp Hajla3 MaTOreHa y Y30pLHUMa MECHHX
oOpe3aka, YCUTHEHOI Meca W TOTOBOT HaJeBa, KA0 W OTpaHUYCHY MOTYNHOCT pemyKIuje
naToreHa y HapeIHUM KopalMa Mpou3BOAme - (epMmeHTanmja u cymeme (Getty u cap.,
2000; Lucke, 2000), pe3ynTatu HCTpaKMBama jaCHO yKa3ajy Ja KOHTPOJa yIa3HUX CHPOBHHA
U HUBO XWIHjeHE TOKOM NPUIIPEME HaJeBa CYUITUHCKA YTHYE HAa MHUKPOOHOJIOMIKY
0e30eTHOCT Kpajiher MPOU3BO/Ia.

Yxynan Opoj aepoOHuX Me3o(wuiaa TMOYETHOr JaHa TNPOU3BOAKE BPJIO j€ CIUYaH
BpeIHOCTHMA  JOOWJEHMM  HWCIUTHUBAKEM  WHIYCTPUJCKH  TIPOM3BEICHUX  CYBUX
depmentrucanux xkobacuna y I'puxoj (Samelis u cap., 1998). HaBenene Bpennoctu, MelhyTum,
3a 1-1,5 morapurama cy BHIIE y OJHOCY Ha pPe3yJiTaTe MCTpakKMBama Koja Cy CIPOBETH
Kozacinski u cap. (2008), Drosinos u cap. (2005) u Comi u cap. (2005). Hiku nodetHu 6poj
ACC HaBoze u Zivkovié u cap. (2012), mrTo je ouekHBaHO, ¢ 0O3MPOM Ha TO 1A je y JaTOM
cllyyajy UCTIUTHUBAHA cpeMcKa Kobaculla mpousBeieHa y JJabopaTopujcKuM yciaoBuMma. Hakon
dbepMeHTalMje U TOYETHOI NepUojAa CylIeHmha, OJHOCHO, y Y30pLUMa Cpeamer JgaHa
NpOM3BOJI-E, OpOj HaBeAeHe rpyne MukpoOuora nosehan je 3a 1,5-2 norapurma, koj oba
TUIA MPOU3BOJIA, PU YEMY j€ MCTU HUBO YCTAaHOBJbEH U Y TOTOBUM KoOacumama. Ciauune
BpenHoctd ACC y KpajlbuM HPOM3BOJMMA YCTAHOBJBEHE CYy My OPYTUM HCTpaKUBAmbHMa
(Capita u cap., 2006; Drosinos u cap., 2005; Samelis u cap., 1998; Zivkovié u cap., 2012), ca
u3y3etkoM mmaHcke Bpcre OCK (,,Androlla®), kox koje je mpocedHa BpeIHOCT M3HOCHIIA
9 log jenuauna (Garcia Fontan u cap., 2002).

Kox oba tuma xoOacuiia, HEOCPEAHO HAKOH MyHEHa, HUBO MJIEYHO KHCEITMHCKHUX
OakTepuja peNaTHMBHO je HHU3aK (OKO 5 jorapurama), yciea OJACyCTBa ymoTpede craprep
KyITypa. YTOPKOC HaBEACHOM, 3aXBasbyjyhH MHTEH3UBHOM pacTy TOKOM ¢epMeHTaluje U
CyIlIeka, OHE TI0CTajy Haj3acTyIUbeHHja Trpyla MUKpoOuora, ca OpojHomhy ox 8 mo 9 log
CFU/g, mTo je yCTaHOBJHEHO y y30pIMMa Cpelber U MoCIeAmher JaHa Ipou3Boame. C TUM y
Besn, Comi m cap. (2005) m Samelis u cap. (1998) Hamomumy pna, ycien HU3y3eTHE
npuiaroheHocT u Op3e cTome YMHOXKaBama, MIEYHO KHCEIMHCKE OakTepuje YuHe
HajOpojHUjy Tpyy MukpoOmnoTa Beh Tpeher mana ox mouerka ¢pepmentanuje. C 003upom Ha
Tto 1a LAB cnanajy y me3oduinne, MukpoaepoduiiHe, XaaoToJIepaHTHE U alliI0PE3UCTEHTHE
MHUKPOOpPTaHU3ME, HUXOBa MPHIAro)eHOCT yCIOBHMa TPOM3BOIKBE (EPMEHTHCAHUX
KobacHlla mocienuia je, MPBEHCTBEHO, MOopacTa TeMIepaType OKOJHE CpelrHEe, CMambemha
NapIyjalHOT TIPUTHCKA KHCEOHWKa (THMME M pEIOKC TOTeHIHWjana) M CHWKaBama pH
BPEIHOCTH CaJpKaja.

[Mpunagauum nopoaune Enterobacteriacea, mpectajy aa ce yMHOXKaBajy ca OYETKOM
dbepMmeHTanje U OXyMHpPY WM OMBajy CBEICHM Ha MHUHHMAajaH Opoj Ha Kpajy MOCTYMKa
Cyllema, C 003UPOM Ha TO Ja Cy OCETJbMBU Ha MOBHILIEHH CAApXKaj COJIM, 3aKUIIEIhaBAE U
KacHHje ucymmBame npoussona (Vukovié, 2012).
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Kox o6a Tuna xobacuna, y Behunu y3opaka yodasa ce u3paxkenu naja pH Bpeanoctu,
ycnen nejerBa I'J]JI-a, mTo y3 KacHUje CHIKaBame ay, BpeaHoctu (ciauke 4.1 u 4.2) crBapa
yCIIOBE 332 YMHOXKaBambe€ MIIEYHO KHCEIMHCKUX OakTepuja U HHXOBO IPEOBJIAJaBAmE Y
YKYITHO] OMOMacw TPOW3BOJIa a HEMOBOJBHY CpEIMHY 3a TMPHIIAJHUKE ITOPOIHUIIC
Enterobacteriaceae n Bpcty Escherichia coli (tabene 4.1 u 4.3). Ilo3naro je, Takohe, na
3a4MHMA CaAp)Ke 3HAYajHy KOJMYMHY MAaHTaHa, HEONMXOIHOT 3a AaKTHBHOCT I10jeINHUX
eceHuyjanHux eHsuma LAB, mro, Takohe, HONPUHOCH YCIEIIHOCTH pacTa W JOMHUHAIUjU
HaBEJICHE TpyIle MHUKPOOHWOTa y YKYIMHO] MHKPOOHOJIONIKO] chuiy mpom3Boga (Adams u
Moss, 2008).

Hcxon (uU3MYKO-XeMHjCKUX M OMOXEMH]JCKHX IPOMEHa KOje C€ JeliaBajy TOKOM
depMeHTalIMje W Cylema TMpeAcTaB/ba OJYMUPAHkE HEMOXKEJbHUX U IPEOBIIATABAE
TEXHOJIOIIKY MOXKEJbHUX MHKPOOHOTa Y KpajlheM Mpou3Boay (,,microbiota shift”). HaBenena
10jaBa MOe J1a ce yOp3a ynoTpedoM KOMEPIHjaTHUX MM ayTOXTOHUX MIJIEYHO KHCEIMHCKUX
OakTepuja, uyMja TIPUMEHA OCHUTypaBa >KEJbEHH TOK (hepMEHTallrje, yjeJIHadaBa IapaMeTpe
KBaJIUTETa MIPOM3BOJIAa U YTHUE Ha Cy30Mjame eBeHTyanHo nmpucyTHux naroreHa (Cenci-Goga
u cap. 2012). bpojuoct LAB y roroBuM kobOacuiiama koa 006a THIa MPOU3BOJIA BPJIO je
CIIMYHA pe3yJNTaTUMa JO0OMjEeHUM HCHUTHBAKEM TpalulMOHAIHUX Kobacuma y Wramuju,
['pukoj u llInanuju, npousBenenum 6e3 ynorpebde craprep kyarypa (Fernandez-Lopez u cap.,
2008; Capita u cap., 2006; Drosinos u cap., 2005), y3 u3y3eTak IIMAaHCKOT THIA KOOACHUIIE
(,,Androlla®), xox koje je mpocedHa BpeaHOCT 3a OKo joraputam Buima (Garcia Fontan u cap.,
2002).

Y mornemy oOrneHe MHUKPOOHMOJIOIIKOT KBAaJUTETa CPEMCKHX KOOAacwuila, 3aCHOBaHE
nopehemem O0poja EBC u ECC y y3opuyma roToBHX MpOU3BOJA Ca BPEAHOCTHMA KOje Cy Y BUIY
npernopyka usnenu Gilbert 1 cap. (2000), MOXe ce KOHCTATOBAaTH J1a Cy CBU Y30plH OWJIM Ha
MHUKPOOMOJIOIIKK 3a/10BOJbaBajyheM HUBOY (TOjeAMHAYHM pe3yNTaTh HUCY NpUKazaHu). Y
ciIy4ajy Cylyka, KoJ mpou3Bohaua A, Ha OCHOBY Opoja eHTepoOaKTepHja, OJ MIECT y30paKa
caMo jemaH je 6uo 3amososbaBajyhm (<10° CFU/g), TOK je MHKPOOHONOLIKM KBATHTET KO
IIPEOCTANNX T y30paKa OHO Ha IPHXBAT/GHBOM HUBOY (Buie ox 10 a mame ox 10* CFU/g).
Kox mpoussohaya I', mo UCTOM OCHOBY, CBUX IIECT y30paka OWJIM Cy Ha HPUXBATIEUBOM
HUBOY, JIOK Cy Yy cIy4ajy mpou3Bohaua J[ cBu y30pmu OWIM  MUKPOOHOJIOIIKH
3agoBosbaBajyhu. Kanga je y nuramy MUKPOOHOJIOIIKH KBAJUTET CYIIyKa OLIEHEH Ha OCHOBY
Opoja E. coli, MoXe ce KOHCTaTOBATH Jia je Y clly4ajy nmpousBohada A caMo jeaH y30pak 0uo
Ha 3agoBospaBajyhem (<20 CFU/g), yetupu Ha npuxBatibuoM (20-<100 CFU/g) u jenan Ha
He3anoBosbaBajyhem HuBoy (>100 CFU/g) (pesyntaTu HHCY TpuKazaHu). Y cCiydajy
npousBohaua I' camo jeman ys3opak je Ouo 3amoBosbaBajyhu, NOK cy JABa Ouna Ha
NPUXBAT/FUBOM a TPH HAa MHKPOOHOJIONIKK He3aa0BoJkaBajyhem HuBoy. Ko mpoussohaua []
MUKpPOOHOIIOIIKK KBaJUTET CBUX y30paka CyllyK koOacuila O6Mo je Ha 3a1oBoJbaBajyhem
HUBOY. Y Ciy4ajy Hallaza y30paka OICHCHHX HEe3aJ0BOJhaBajyhuM, IITO je OMO ciydaj KOJ
npousBohaua A u ', ucTu ayTopu mpenopyuyjy Jajbe Y30pKOBamE U INpeay3uMarme Mepa
KOjuMa OM ce YCTaHOBWJIO JIa JIM C€ XUTHjEHCKa IMpaKca, y BHIY MPEIyCIOBHUX Iporpama u
HACCP nnana, cipoBoau Ha oArosapajyhu HauuH.

Canmonena je Hal)eHa y cupoBHHaMa 0J1 CBHEbCKOT Meca a E. coli O157 y cupoBuHama
on roseher meca, TokoM (paze npumnpeme Haaena. [IpeTxoanum ucrpaxkuBamweM E. coli 0157 y
naHIy cupoBor roeher meca y CpOuju moTBpheHO je HEHO MPHCYCTBO Y Y30pIHMa
YCUTHCHOT Meca M HaJieBa 3a cupoBe depmeHTHcane kodacuie (Nastasijevi¢ u cap., 2009).
[loTpeOHO je HAaMOMEHYTH Ja HaBEIEHO HCTPAXHWBamke HHje OOYXBaTWIO YTBphuBame
npucyctBa E. coli O157 y nasmum Kopaluma MOpPOU3BOIE, OJHOCHO, TOKOM TOCTYyTKa
depMeHTaIMje W Cymema. Y OBOM HCTPaXHBaWky NPUCYCTBO HABEICHHX MAaTOT€HA
UCIIUTUBAHO j€ U CPEIEer U TMOCJCIIEr JaHa MPOU3BOAE ajll HHXOBO NPUCYCTBO HHUjE
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noTBpheHO HU Y jeZTHOM Y30pKy Kobacuia Mace 25 rpama, HA y jelHOM Morony (tabene 4.1 u
4.3). HaBenenn Hama3 y ciydajy o0a maToreHa, HajBEepOBaTHHjE j€ TIOCIEIUIA HUXOBOT
HUCKOI' TMOYETHOT Opoja Kao W aHTaroHUCTHUYKOr naejctBa LAB, ynpyxkeHor ca Ipyrum
HETIOBOJPHUM YCJIOBUMA CpEeIMHE (3HaYajHO MPUCYCTBO KYXHEIbCKE COJIM M HUTpUTA, HUCKA pH
U a,, BPEIHOCT), IITO j& UCXOIWIO OJAYMHPAmEM AaTUX MUKPOOpPraHMW3aMa MJIH MPEJackoM Y
cTame U3 Kor ce He Mory kKynruBucatu (Nightingale u cap., 2006; Riordan u cap., 2000).

Ocraje, unak, NUTamke Ja 11 OU MaTOreHU OMJIM MOTYIHO YHUIITEHU U TUME OJICYTHH
13 Kpajler Mpon3Boaa Kaja Ou HBUXOB moueTHH Opoj 6mo Behu. HuBo penykiuje maroreHa
TOKOM YOOWYajeHHX IOCTyMaKa MPOU3BO/AIKE CYBUX (pepMEHTHMCAaHMX KoOacuia, MPOCEHHO,
W3HOCHU OJ1 je/IHy 0 JIBE JIOT jeJMHUIIE U CaMO M3Y3€THO MOXE Ja JOCTHTHE BPETHOCTH U JI0
3 log jemunune (Holck u cap., 2011; Lucke, 2000). [Totpe6HoO je, mehyTtum, y3etu y o03up
HAYYHO yTeMeJheHY MPETIOCTaBKY Ja MOYeTHa KOHTAMHHAIIM]ja CHUPOBOT CBUEHCKOT M ToBeher
Meca CaJIMOHEJIOM M EUICPUXUjOM EHTEPOXEMOPAarHyHOT MaTOTUIAa MOXKEe OUTH M BHIIA O]
HaBeneHe (Sauer um cap., 1997). YmpaBo W3 pgaTtor pasjiora HEONMXOJHA j€ TMOTIyHa
ennmuHanyja naroreHa u3z ®CK, ogHocHO, Mepa KojuM 06U ce Moria nocThuhu penykiuja ox
MeT W BWINE JIOT jeJMHHIIA TOKOM TPOU3BOAHOT TocTymka (Anon., 2001). Pexykuujom of
HajBUILE HEKOJIMKO JIOT jeIMHUIIA, OCTBAPEHOM TOKOM CTaHAApAHOT HAYMHA MPOU3BOIIHE HE
MOXKE Cce Moy37aH0 00e30eIUTH eTMMHUHAIIN]a TTaTOTeHa U3 KPajlhuX MPOu3Boa, 300T Uera cy
notpebHa Jajba UCTPAKUBAA.

4.2 ITIPEKUB/bABAIBE COJEBA SALMONELLA TYPHIMURIUM,
ESCHERICHIA COLI O157T U LISTERIA MONOCYTOGENES TOKOM
INOCTYIIKA MTPON3BOAIBE ®PEPMEHTUCAHUX CYBUX
KOBACHUIA U IbUXOBE HAKHAJJHE ITACTEPU3AIIUJE

[TocToju cBera HEKOJWKO CTyAHja O TOILUIOTHO] OOpaaW TOTOBUX (EPMEHTHUCAHUX
CyBHX KoOacuIa y by penykiuje Oakrepujckux naroreHa (Heir u cap., 2013; Rode u cap.,
2012; Shay u Souness, 1995; Glass u Doyle, 1989). V okBupy HaBeIeHUX HCTpaKUBamba,
Mel)yTUM, TOCTHUTHYTH Cy pa3iIUuuTH Ppe3yJTaTH y IMOorjieqy cy30Hjamba HMHOKYJIHCAHUX
MHUKpOOpraHu3amMa U CTHYE CE€ yTHCAK J1a 0COOCHOCTH (M3MYKO-XEMHJCKUX TapameTrapa u
MHUKPOOHOJIOIIKE OJUTMKE JATOr THUIa KoOacHlla MMajy yTuIlaja Ha HUBO peayKiHje. YTpaBo
W3 HaBEIEHUX pasliora TJIaBHU IWJb JPYror Jejla HCTpaKuBamba OHO je Ja ce OICHH
MOTYhHOCT peayKije maToreHa NacTepu3aldjoM TOTOBUX CBHECKMX M ToBehmx DCK
(cpeMcka kobacwIla W CyUyK), TUIMYHUX TMpou3Bojma ox Mmeca y CpOuju, ymorpedom
TEMIIepaTypHUX pexuMa Koju he oMmoryhuT HakHaHY CEH30pHY aHAJIN3Y MPOU3BOA.

4.2.1 OcHOBHM MUKPOOHOJIOLIKH NMAPpaMeTPH HEMHOKYJIMCAHUX Kodacuua

Heunokynucane Hemactepu3oBaHe KoOacHlle MPOU3BENEHE Cy Y JIabopaTOpHjCKUM
yCIIOBHMA J1a OM MOCITYKHUIIE Ka0 KOHTPOJHE IpyTe paau npahema mapamerapa mpou3BOIKE U
OJUITMKAa TPOM3BOJA IO THUIy HMHIYCTPUJCKU TPOU3BEIEHE CPEMCKE KoOacHlle M CylyKa.
Pe3ynratn ucnutuBama OCHOBHUX MHKPOOHOJIOIIKUX IpyTa JT1a00paToOprjCKU MPOU3BEICHUX
Kobacuia natu cy y Tabemnu 4.5.

VYkyman Opoj aepoba y KOHTPOJIHUM CpeMCKUM KoOacuiiama (. maHa OMo je HUXKH 3a
0,3 1o 0,6 log jenunua o1 BpeTHOCTH 100UjEHUX UCITUTUBAKHEM KOMEPIUjaIHUX ITPOU3BOAA
(tabena 4.5). bpoj enTepobakTeprja OMo je MPHUOTUKHO UCTH KAa0 KOJA CPEeMCKHX KobOacwiia
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npousBohaua B, onnocHo, 3a 0,4 log jenunurie BuIM Hero koj rnpousBohaua A a 3a 0,8 log
jenuHUIa HIDKU Hero Kox npousBohada b. Cnmuan ogHOC yCTaHOBJBEH j€ My TOTJIey HUBOA
E. coli, Tako na je HaBeIeHHM MHKPOOPTaHU3aM y KOHTPOJHHMM KOOacuila MOYETHOT JaHa
nmpou3BoAmke O6mo 3a camo 0,2 log jemuHuIle HUXKK HETO y y30pImMa Kobacuiia mpous3Bohaya
B, 3a 0,7 log jeaununa BUIM Hero ko1 npousBohaua A a 3a yak 1,6 log jeauHuIa HIKU HETO
y Kobacuniama npousBohaua b, y3opkoBaHux y uctoj (a3u mpousBoAme. Y CBUM y30pIIMMa
6poj LAB 0Ouno je mpwin4HO yjeqHaueH W BPEIHOCT HaBeIEHE TIpyle MHUKpPOOHOTa Yy
KOHTPOJIHUM KoOacuilaMa IMOYETHOT JIaHa MPOM3BOHKE OWiia jeé TOTOBO HMCTOBETHA Kao y
Clly4ajy KOMEpLHUjaITHUX IPOU3BOA.

Tabena 4.5. 3actynsbeHocT (logl0 CFU/g + SD) OCHOBHUX Tpylia MUKpOOHOTA Ha TTOYETKY U
Ha Kpajy JabopaTopHjcKe MPOu3BOIHE K0OACHIIa 0J1 CBUECKOT U ToBeher meca

Bpeme Yxynan 6poj Enterobacteriaceae | Escherichia coli Maesno Keemeie
aepofa OakTepuje
Cpemcka Kobacuua
0. nan 5,9+0,1 3,8+0,1 1,8+0,2 5,7+0,2
Kpaj HPOMSBO= g 4+0,1 1,7£0,2 0 8,6 0,2
e (15. maH)
npoMEHa +2,5 22,1 1.8 +2,9
opoja
Cypyx
0. nan 6,0+0,2 3,2+0,1 0,4+0,6 55+0,2
15. nan” 8,2+0,1 2,1+0,2 0 83+0,1
fpoMeHa +22 1,1 -12 +2.8
opoja

Y KOHTpPOJIHUM CPEMCKHM KoOacHIlamMa Ha Kpajy MOCTYIKa MPOU3BOIBE YKYIIaH Opoj
aepoba 6uo je 3a 0,4 log jeauHuIle HUKKU HErO y TOTOBUM Kobacuiiama mpousBohaua B a 3a
0,6, ogaocHo, 1,1 log jenuHMIly BUIIM HETO y TOTOBUM KoOacuiiama mpowu3Bohada A u b,
HaBeZleHNM peqoM (Taderne 4.1 u 4.5). Moxke ce 3ama3utu 1a cy eHTepoOaKkTepuje MpeKruBene
y MameM Opojy y KOHTPOJHHM Kobacuiiama, HaKoH 15. JaHa mpow3BOIE, IITO HUje Ono
cllyyaj KaJa Cy y MUTamwy CpeMcKe KoOaculle Mpou3Be/ieHe Y KOMEPLUjaIHUM yCIOBUMA, KOJI
KOjUX HaBEeJCHE MUKPOOHOTE HHUCY Omiie yctaHOBIJbeHe. [IpucycTBo E. coli HHje NETEeKTOBAaHO
IPUMEHEHOM METOAOM Yy KOHTPOJIHUM KoOacullama Ha Kpajy NMPOU3BOAHOT MOCTYTKa, IITO je
MCTOBETHO Hajla3y Kao KaJia Cy MUTamky KOMEPIUjaIHU IIPOU3BOIH.

VY KOHTpOJNHUM cylyk kobacuuama 0. 1aHa NMPOM3BOAKE YKynaH Opoj aepoba Ouo je
npuOJIVDKHO jeHaK Hanaly yTBpheHoM y kobacuiama rpomsBohada JI, 10k je y mopehemy ca
kobacuiama mpousBohaua A u I' 6uo Bumm 3a 0,3, ogHocHO, 1,2 log jenuHuIle, HaBeIEHUM
penowM (tabene 4.3 u 4.5). Huo enTepobdakTepuja 6o je mpuOIMKHO HCTH Kao Yy Kobacuiiama
npousBohaua A, ogHOCHO, 3a 0,3 log jenuHuIe HUXKHM Hero Ko npousBohaya I' a 3a yak 1,5
log jenunua BUIM HEro KoJ mpou3Bohaua J[. YV kKoHTpomHMM Ccyyyk koOacuiama (. mana
npou3Bomke E. coli je Owia mpUCyTHA Ha 3aHEMapJbHBO HUCKOM HHBOY, TaKO Ja j€ BPEIHOCT
nator mHAMKaropa Owna 3a 1,1 mo 4,2 log jemuHuile HWKa y OJHOCY HA BPEIHOCTH Y
KOMEpIMjaTHUM [TPOU3BOANMA.

VYxynan Opoj aepoba y KOHTPOJHUM CYyIyK KoOacHWllaMa Ha Kpajy HpOHM3BOJHOT
IIOCTYIIKAa UCTOBETAH j€ BPEJHOCTHMA YCTaHOBJHEHUM UCIIUTUBAKHEM FOTOBUX MHAYCTPH]CKUX
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npousBoaa (tabena 4.3). bpoj entepobakTepuja 6uo je 3a 0,3 log jeauHMIIE BUIIU HETO y
koOacuniama mpousBohaya J| a 3a oko 1 log jenmuHuily HWKM Y OJIHOCY Ha BPEIHOCTH
yCTaHOBJbEHE y KoOacuiama npousBohaua A u I'. [lpucyctBo E. coli npuMemHeHOM METOI0M
HHje YCTAHOBJHEHO Y TOTOBHUM KOHTPOJHHM CYIIYK KoOacHllama, IITO j€ MCTOBETHO Hajazy
Kao y ciydajy nmpousBohaya /I, Tako Jja je HUBO HaBeIEHOT MHIMKATOpa y AaTUM Kobacuiiama
6mo 3a 1,3 u 2,1 log jenuHuIly HIKHM Y OJJHOCY Ha BPEIHOCTH y Kobacuiiama npousBohaya A u
I', HaBeneHuM peaom.

[Toyetnn Opoj ocHoBHHMX rpymna mukpoouora (ACC, Enterobacteriaceae, E. coli,
LAB) y kobacuiiaMma W Off CBUE,CKOT M ol roeher meca, OMO je peNaTUBHO BHUCOK
(tabena 4.5). Cnabuju XUTHJEHCKM CTaTyC CHPOBHHA W/WIM TIPOU3BOJHOT OKPYKEHA
npousBohaua Koju je 00e30equo cBe cacTojke KoOacuila Morao Ou OUTH y3pOK OBaKBOT
Hana3a. Umak, auBo ACC u LAB Ha modeTKy u Ha Kpajy IpOW3BOJHOT MOCTYIKa, OUO je y
OKBHpY OICera BPEJHOCTH YCTaHOBJBEHHX KOJI KOMEPIMjaHO MPOU3BEACHUX KoOacuua, y
natuM (pazaMa MpoM3BOIHE, y HEKUM ApyTruM ucTpaxkuBamuma (Comi u cap., 2005; Drosinos
u cap., 2005; Fontana, Cocconcelli u Viognolo, 2005). [Touetan Hana3 uaaukaropa (exaiHor
3arahema, y3 3HauajHuje mpucyctBo EBC, mpeacrtaBba Moryhu pusuK O TPHUCYCTBa
natoreHa, nmonyt S. Typhimurium u E. coli O157 (Tortorello, 2003) anu To Huje Ouo cirydaj y
OBOM HCTpPaXKHBamy, ¢ 003UpOM Ha TO Ja Cy KoOaculle Owie MOABPTHYTE MUCIUTHUBAKBY Ha
MIPUCYCTBO HABEJICHUX MATOTeHA M FbUXOBO MPHUCYCTBO HUjE OUIIO YCTAaHOBJHEHO.

4.2.2 MuKpoOHOJIOIKHY MapaMeTPH NaTOreHa HHOKYJIHMCAaHUX y Kodacuue

VY uHOKynHcaHUM Kobacuiiama mnpaheHa je OpojHOCT oabpaHHX MAaTOreHa U MPOMEHE
JIBa 3HauYajHa (U3MYKO XeMHjcKa mapametpa (ay 1 pH) TOKOM IpOU3BOMHOT MOCTYTKA, KA0 U
CKJIaUINTEHha y Tpajamby oA 45 naHa u noOHMjeHH pe3ynTtaTu cy naTu Tabemama 4.6 u 4.7.
[Tpomene pH u ay BpeIHOCTH y MHOKYJMCAaHHM KoOacHilama O]l CBUELCKOT W roBeher meca
KpeTalie Cy ce Ha yoOM4YajeHu HauuH U Mory ce cMmarparu tunuaauM 3a OCK (tabene 4.6 u
4.7). N3yserak je Ouja HEIMTO HWXKA IOYETHA a, BPEAHOCT HETO INTO j€ OYEKHUBAHO,
HajBepOBaTHHUjE Kao MOCIEANIA 3aMp3aBamba U 0IMp3aBamha CHPOBHHA MIPE YCUTHaBamba, Kao
U CKIQJMINTCHha Ha XJAgHOM y Tpajamy on 24 daca. Tokom (epMeHTanmje, OJTHOCHO,
3aKHIIesbaBamba MPOU3BOJIA KOje je Y CPEeMCKOj KOOACHUIlH, y OAHOCY Ha CYyK, OMJIO HEIITO
jaue m3paxeHo W Opsker Toka, pH BpegHOCT je omana 10 HajHMKET HUBOA Kao TOCIEIUIa
nejcrBa GDL 1 akTHBHOCTH MJICUHO KMCEIMHCKUX OakTepuja, 1a Ou, 3aTHM, TOKOM CyIICHa U
CKJIaUINTEHha, YCJE] CMamHBamka KOJMYMHE MIICYHE KHCEIMHE M CBE H3PaXKCHH]S
IpOTEoJIn3e, JOIUIO J0 HEHOr Ojaror mopacta. AKTHBHOCT BOJE€ y CPEMCKOj KoOacHIu
modyesia je Ja omajaa 3a Bpeme (QepMeHTalje 0K je KOJA CylIlyKa Ta I0jaBa Hacraja ca
MOYETKOM CYUICHa, IPU YeMy je HajHMXKa BPEIHOCT YCTaHOBJbEHA Ha Kpajy MPOU3BOIHOT
MOCTYTIKA. Y TOKY CKIQJMIITCHa YCTAaHOBJbEH je HE3HATaH IMOpacT a, BPEIHOCTH MHITO je,
HajBepOBaTHU]je, MOCIEANIIA IPErpynucaBama IpeocTaie Bojie y kodbacuiama.

YobOu4ajeHr MPOU3BOHHU MOCTYIAK KOJ HHOKYJIHMCAHUX KOOACHIIa 0/ CBUEHCKOT Meca
JI0BEO je 70 cMamema Opoja S. Typhimurium 3a 1,4 log jeaununa, y oAHOCY Ha MOYETHU HUBO
(Tabena 4.6). YBuIOM y MojeIMHaYHE JaHE Y30pKOBamka MOXKE CE 3alla3uTH Ja j& U3PakKeHO
cMameme Opoja HaBeJeHE BpCTe MaroreHa HacTynmuiao Beh TokoM ¢depmeHTanmje, ycien
M3paXeHOT Maja pH BpPEIHOCTH a TMME M TOjadyaHor JIejCTBa HUTPHUTA, Aa OW, OYEKWBAHO,
OJlyMHpame OMJI0O HACTaBJbEHO M 3a BpEeME MEpUoJia CylIewma. Y IPYyTUM HCTpaKUBambHMa
yTBpheH je Behu oOumM penykiuje caMonene, Koju je mznocuo ox 2 ao 4,8 log CFU/g (Porto-
Fett u cap., 2008; Nightingale u cap., 2006; Thnot u cap., 1998; Nissen u Holck, 1998). Jenno
on Moryhux o0janmema HaBEICHE pasliMKe JecTe YHIbCHHIIA J1a Cy Y IOMEHYTHM
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UCTpaXMBabUMa KOpHIIheHe cTapTep KyJAType YHja je IpuMeHa MoOrja Ja JONpHUHece
H3paXEHU]EM YyMamelhy OpOJHOCTH JATOT MaToreHa. TOKOM CKIIAJIMINTEHa BaKyyM
yIaKOBaHUX KoOacHIla, 0Y€KUBAaHO, HHjE JOILIO JI0 3HAYAJHUJUX PErHCTPOBAHUX (PU3HUKO-
XEMHU]JCKUX MPOMEHa au je Opoj caJMOHeNa HAacTaBHO Ja Olaja, ITO C€ MOXKE 00jaCHUTH
noTpeOoM 3a MojadyaHuM YTPOIIKOM €HEepruje y LUJby OJp)KaBama YHYTPAIlhe PaBHOTEXKE
(XoMeocTaze) y HENOBOJHbHUM JKMBOTHHUM YCJIOBHUMA, yCIeJ Yera BPEMEHOM JA0JIa3u [0
onymupama henmje (Leistner, 2000). Hakon 45 nana cxiagumuTema MpU TEMIEPATypu O
+4 °C cremnena, Opoj caiMoHena je omao 3a 1,9 log jenmuHuiia, mTo je 3HAYajHO Mame O]l
3,5 norapurama, Konuko cy ycranoBuwin Porto-Fett u cap., (2008). Hacympot Tome, Thnot u
cap. (1998) u Nissen u Holck (1998) ycranoBunu cy penykumjy Mamy oxa 1,7 log jenuauia
HaKoOH 56 naHa, OJHOCHO, Mame€ OJ jEJHOr JIorapuTMa HAKOH 25 JaHa CKJIaIuIITeHha,
HaBEJIEHUM PEJIOM.

Ta6esa 4.6. [Ipomena 6pojHOCTH 01a0paHUX OAKTEPH]CKUX MATOT€Ha U IPOMEHE OCHOBHUX
(HbU3UIKO XEMH]CKUX TTapaMeTapa HHOKYJIUCAHUX CPEMCKUX KOOAacHIla TOKOM
71a00paTOPUjCKOT MPOM3BOJHOT MMOCTYTKA U CKIATUIITEHa

Salmonella Listeria

Bpeme Typhimurium monocytogenes pH a,
log10 CFU/g + SD

0. man’ 59+0,1 5,8+0,1 5,50 0,93
4. nan’ 52+0,1 5,0+0,1 4,80 0,91
8. man’ 5,1+0,2 5,0+0,1 4,85 0,88
15. nan” 45+0,1 5,0+0,1 4,86 0,85
25. nan 3,7+0,2 4,7+0,1 H.H. HH.
30. nan" 3,4+0,2 45+0,2 4,94 0,85
60. nau" 2,6+0,2 41+0,2 4,93 0,86
Penykuuja Tokom 1,4 0,8 0,67 0,08
HpOI/I3B0,Z[HOF HOCTyHKa
YKymHa peayKirja TOKOM
MIPOU3BOJIHOT MIOCTYMKA U 33 1,7 0,60 0,07
CKIIaAuIITCHa
*HpOI/IBBOHHI/I MOCTYyIaK; " Cknamumree; SD — cranapiHa ieBujaiyja; H.1u. — HHje UCIIUTHBaHA

Cmameme Opoja Escerichia coli ceporuna O157 HakoH 3aBpIIeTKa MPOU3BOJHOT
MOCTyIKa Cynyk KkoOacwma w3Hocwio je 1,3 log jemunuma (tabema 4.7). YBumom y
NojeJJMHaYHe JlaHE Y30pKOBamba MOYKE Ce€ 3alla3uTH Ja je ca CHWKaBaweM pH BpeaHocTu
JIOIIJIO U 10 CMamema Opoja HaBeJGHOT MaTOTeHa ajll y MameM O0O0MMY HEro IITO je TO O0MO
ciyuaj kox S. Typhimurium y cpemckum kobacunama (tabena 4.6). Hakon cpeamer, (8). nana
IPOM3BO/IHE YOUaBa CE M3PAKEHO CHI)KABAE aKTHBHOCTH BOJIE Ca HCTOBPEMEHO MU3PAKECHUM
najzioM Opoja HaBEJEHOI MaToreHa, Yuja je peayKIHja HacTaB/beHa M TOKOM CKJIaJIUINTEeHa,
TaKo Ja je yKymHo 3abernexxeHo 2,6 log jenuHuia HakoH 6 Hemesba OJf TOYETKa Ipoleca
(Tabena 4.7). 'maBHM pasnor penykiiyje, HajBepOBaTHH]jE, MPEACTaBIba YAPYKEHO HEMOBOJHHO
nejctBo HUCKe pH U ay, BpeIHOCTH, MPUCYCTBa HUTPUTA U KOMIETUTUBHOT jaejcTBa LAB, xao
Uy ciaydajy canmonene. Huso penykuuje E. coli O157 TOKOM NpOU3BOAHOI MOCTYyNKa Y
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JpyTUM UCTpakuBamuMa ce kpetao on 1 1o 3,5 log (Holck u cap., 2011; Getty u cap., 2000).
[Ipumeheno je nma je peaykiuja HaBeACHOT IMaToreHa OwWia HEMITO HWXKa O PEAyKIIHje
caiMoHene y kobacuiiama O] CBUICKOT Meca (tabene 4.6 u 4.7), mro Moxe Outw,
NPBEHCTBEHO, mocienuna Behe ormopHocTH E. coli Ha KHUCEIWHE, Y OAHOCY Ha CaIMOHEINe
(Olesen u Jespersen, 2010; McClure u cap., 2000). Hemro Buma pH Bpeanoct y rosehum, y
OJIHOCY Ha KOOacHIle 0ff CBHECKOT Meca, Takohe Ou mMorja Ja uMma yjena y JaToM 3araxamy
(Tabene 4.6 u 4.7).

Tokom nocTyrika npou3Boame Listeria monocytogenes je y kodacuiama oj CBUECKOT
u roeeher meca peaykoBaHa 3a, csera, 0,8, omHocHo, 0,5 log jenuHuUIA, HABEACHUM PEIOM.
Hakon 45 nana cximaauiTema UCTH MaToreH je omao 3a 0,9 log jenunauma y kobacuiama o
CBUILCKOT Meca, JIOK je y roBehuM HUBO ocTao HenpoMmemeH (Tabena 4.6 u 4.7). Pesynraru cy
y CKJIaJly ca Hajla3uMa JPYTHUX UCTPaKHBama, y KOjUMa Cy KOOACHIle NHOKYJIMCAHE BEITHKHM
OpojeM maroreHa W mpousBeneHe ymoTpeOom craprep Kyiarypa (Porto-Fett u cap., 2008;
Nightingale u cap., 2006; Nissen u Holck, 1998). C npyre crpane, y @®CK npousBenenum 6e3
ctaprep kyntypa Bunci¢, Paunovi¢ u Radisi¢ (1991) 3abenexunu cy Behu oOum penykimje
L. monocytogenes (>2,5 log jemmuuma), nox cy Caklovica u cap. (2005) wucrmryjyhu
pa3IUYHUTe TUIIOBE KOOACHUIIA TOKOM MPOU3BOIHOT MOCTYIKA, YCTAHOBUIHU OTICET PEAYKIIH]je
on 1 no 5 log jemununa. HaBenene pasnuke y pe3yiTaTuMa WCTUYY YTHIA] AOJATHUX
YUHWJIALA, Kao INTO Cy MapaMeTpu (epMeHTaluuje M Cyllema, WHUIMjadHa OpOojHOCT
naToreHa, Kao U O0COOMHE caMUX H30JIaTa YHOTPEOJbCHHX Y PAa3IMYUTUM HCTPAKUBAFHHMA
(Nightingale u cap., 2006; Koutsomanis u Sofos, 2005; Thevenot u cap., 2005). Himxu HUBO
penykuuje L. monocytogenes, y onnocy Ha S. Typhimurium u E. coli O157, HajBepoBatHuje
je mocienuia TO3HATE OTIOPHOCTH HABEJCHOI IMaToreHa Ha (HaKTope OKOIHE CpEeAHHE,
HapOUYMTO Ha MPHUCYCTBO Beher cajapikaja KyXUmbCKe CONIM U ucymmBame (Anon., 2014b; Lado
u Yusef, 20006).

Tabena 4.7. [Ipomena 6pojHOCTH 0Ja0paHKX OAKTEPHJCKUX MMaTOTeHA M MPOMEHE OCHOBHHUX
XEMHU]jCKUX MapaMeTapa HHOKYJIMCAHUX CYIIyK KoOacuIia TOKOM
71a00paTOPHjCKOT TTPOU3BOTHOT TTOCTYIKA M CKIAAUIITCHA

Escherichia coli Listeria

Bpeme 0157 monocytogenes pH a,
log10 CFU/g = SD

0. man 6,1+0,1 59+0,1 5,58 0,93
4. man 59+0,1 56+02 522 0,93
8. man 57+0,1 57+0,1 5,08 091
15. nan 4,8+0,2 54+0,1 525 0,83
30. gai 3,7+0,2 53+0,1 53 0,84
60. nas 3,5+0,4 53+0,1 5,32 0,84
Penyximja Tokom
MIPOU3BOAHOT 1,3 0,5 0,33 0,1
MTOCTYTIKA
VYkymnHa penyKiuja
TOKOM
MIPOU3BOAHOT 2,6 0,6 0,26 0,09
TTOCTYTIKA U
CKJIaIAIITEHA
*HpOI/ISBO,Z[HI/I MOCTYTIAK; - Cxknanmumrere; SD — crangapiHa qeBujaimja
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4.2.3. TepMUYKH TPeTMaH! roTOBUX epMEeHTHCAHNX KoOacua

Pe3ynraTu U3 mpeTXoAHOr Jiesla HCTPaXXMBamba yKasyjy Ha uyhmbeHuly j1a roroe PCK
MOTY J1a caJip>Ke maToreHe, moceOHo Kaza Cy IMoYeTHO MPHUCYTHU y BelukoM Opojy. HaBenena
YHEHUIA IPEJCTaB/ba ONACHOCT Y Morjeny 6e30€JHOCTH XpaHe U jaBHOI 3[paBJba, Kaja Cy
y IHTamy cBa Tpu natorena. E. coli O157 ce, mehyTum, moceOHO UCTHYE ¢ 0O3MPOM Ha TO Ja
U KaJa je MpHUCyTHa y BeoMa MajioM Opojy Moxe Ja JoBeje 110 nojaBe 6onectu. 300r Tora je
UCTIMTaHa MMPUMEHA JI0IaTHE Mepe 0e30€JHOCTH — MacTepu3allija TOTOBUX MMPOU3BO/IA.

[lpenruMuHapHa uUCTpakuBamwa (pe3ysnTaTM HUCY TNpHUKa3aHU), yKasyjy Ja
nacrepusanuja Kobacuia ol CBUECKOI Meca Ha Temreparypu Bumoj ox 53 °C a roehux
Kobacuiia Ha TemmepaTypu BHIO] of 59 °C noBOAM 10 HENPHUXBAT/BMBOI HapyllaBamba
BUXOBUX CEH30PHHX CBOjcTaBa. Pa3nmke y Temmeparypama oOjpakaBajy pasjiHKe Yy
3acuheHOCTH MacCHUX KHCEJIMHAa M TaykamMa TOIUb€Hha MacTh 3a o0a THMa HaBEJCHHUX
kobacuma. Ctora cy OBOM HCTpaXWBamby NPUMEHCHH TPETMAHH IacTEpU3allfje HIDKU O]l
HaBeJIEHUX TeMIlepaTypa, OAHOCHO, 3a S. Typhimurium 47 °C, 50 °C u 53 °C a3a E. coli O157
54 °C, 57 °C u 59 °C. la Oum ce caryienao yTuiiaj NOBUIICHE TeMIIepatype Ha cojeBe L.
monocytogenes TIPUMEHEHU Cy TOCTYIHIM TOIUIOTHE 00pajie KOjU OUMIJICAHO HapyllaBajy
CEH30pHA CBOjCTBa MPOM3BOJa. Ha OCHOBY NMpenTMMHHAPHUX WCIIUTHBAKkA YCTAaHOBIHEHO je Ja
TpeTMaH Mopa outH Buim ox 64 °C, 300r yera cy ogabpane temneparype o 66 °C u 68,5 °C.

ToxoM macrepuzammje, ca MOpacTOM TeMIIEpaType pacia je n Op3uHa 3arpeBama
Kobaculla, y ckiiaay ca odekuBamHuMa (Tabena 4.8). 3a Bpeme xialema youeH je UCTU TPEeH[
OJIHOCHO, IIITO je TeMIepaTypa Kobacwile Owmiia BUIIA TO je Op3WHA OMajiamka TeMIepaType
6una Beha. JlobujeHu pe3ynratu MOry OUTH O/ KOPUCTH KOJ MPOIIEHE BpeMeHa MOTPEOHOT 3a
MIOCTHU3AMhE KEJHEHE TEMIIEPAType Y OKBHPY JaTe KaTeropHje MpOoru3BOa.

Tabena 4.8. bp3una 3arpeBama u xialjema CyBUX (hepMEHTHCAHNX KOOACHIIA TOIBPTHY THX
MOCTYIIMa ITacTepHU3aIje

CpemMcka kodacuia Cyuyk

IlacTepu3anuja mnpu TemnepaTypu

Tperman °C) [actrepu3anuja npu temneparypu (°C)

47 | 50 53 66 54 | 57 59 | 66

Bp3una (°C/min)
Barpesame | 0,7 0,9 1,0 1,2 0,8 1,0 1,0 1,3
Xnahjeme 0,5 1,3 1,5 2,6 1,8 2,1 2,3 2,6

Bpawnna 3arpeBama o moueTHux 22,5 °C 10 HaBeICHE KPaji-e BPEAHOCTH ITacTepU3aIlije
" Bp3una xaliema 011 HaBEIEHE KPajih-e BPEIHOCTH macTepusanuje 10 25 °C

WnaktuBanmja cBa Tpu mnartoreHa mnpaheHa je Kpo3 Tpu BpEMEHCKE Tauyke U TO
yTBphuBameM Opoja HaBEJACHUX MUKpOOpraHU3aMa y TPEHYTKY Kajia je )keJbeHa TeMIlepaTypa
NOCTUTHYTA Y CPEAMIITY KoOaculle, Kao0 U TOKOM HeHOT Tpajama. [1oTpedHo je HaroMeHyTH
Ja je TPWIMKOM oJpehuBama HHWBOA pPEAYKIMje MHUKpOOpraHuW3ama y clydajy CBE TpH
BpPEMEHCKE TauKe ypauyHaT M yTULAj MOCIEeANYHOTr nepuoja xnahema (ciuke 4.3-4.5).

[Ipunukom 3acejaBama y30paka TOILUIOTHO oOpaheHux kobacwia kopumrheHa je
TEXHHKA TIPETUBambha HECEICKTHBHE, CEICKTUBHOM TOJIIOTOM Kaja cy y nuramy Salmonella
Typhimurium u E. coli O157 mto je y cknagy ca nmpenopykama npyrux aytopa (Kang u Fung,
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2000; Riordan u cap., 2000; Getty u cap., 2000) a mpegHOCT HaBEACHOT HA4YMHA je TOTBpheHa
¥ y TpeTMMUHADHUM WCTPOXUBAalkUMa Yy OKBHPY OBE AWcCepTaimje (pe3yjiraTd HUCY

IIPUKa3aHN).
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Crnuxka 4.3. Penykuuja Salmonella Typhimurium TOKOM TEpMHUYKUX TPETMaHa
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Cnuka 4.4. Penykumja Escherichia coli O157 TOKOM TepMUUYKUX TpeTMaHa CyllyKa
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[octynak 3a onpehuBame npucycrsa L. monocytogenes noapasyMeBao je HemoCcpeaHo
3acejaBarmbe y30paka Ha CEJCKTHBHY MOJUIOTY. [IpelTMMHHApHHM HCIUTHBAaWkEM (pe3yJsiTaTu
HUCY TMpPHUKa3aHHU) YCTAaHOBJBEHO j€ Ja HEeMa 3HauajHe pa3IhKe y MpPEeKUBIbaBamy L.
monocytogenes HETIOCPEIHO 3acejaHe Ha CEIEKTUBHY, Y OJHOCY Ha IMOCTYIIaK 3acejaBama Ha
TPUIITOH COja arap W HAKHAJHO TMPEJIUBAKE CEIEKTUBHOM IOJIOTOM a IITO je y CKIaay ca
MpeTXOaHUM Haina3zoMm y paay Nightingale u cap. (2006).

Listeria monocytogenes
—m— 66 "C Sudzuk
e 66 °C Sremska

5.5+

(2]
>
5 L}
@) \E
(2]
o
— 1
2.5
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-
0 5 10 15 20 25 30 35
Vreme (min)

Cnuxka 4.5. Penykuuja Listeria monocytogenes TOKOM TEPMUYKUX TPETMaHa
cpeMcke KobacHIle U CyIIyKa

YTtunaj tomrore Ha martoreHe mpaheH je m y ¢asm 3arpeBama 10 0Ja0paHUX
Temmeparypa nacrepusaiuje (cnuke 4.3-4.5). Y Tom norieny 3arpeBameM CpeMcKe Kobacuiie
1o temrieparypa ox 47 °C u 50 °C ycraHOBJbeHA je HcTOBeTHA peaykmnuja S. Typhimurium, Ha
HuBOy oA 0,9 log jenuHuna, 10K je 3arpeBameM 10 Temrneparype o 53 °C HUBO penykuuje
u3HOCcHO 4ak 2,5 log jemuaune. Kana je y mutamy E. coli O157, 3arpeBame 10 TeMrepaType
nactepuszanuje oa 54 °C noseno je 10 cMamema OpojHocTH 3a camo 0,2 log jeaunure, 10K je
y ciydajy macrepu3anuja npu temreparypama on 57 °C m 59 °C 3arpeBameM OCTBapeHa
3HaTHO Beha pemykiuja, HuBoa on 1,6 u 1,7 log jemununa, HaBeneHUM peaoM. Pemykuuja
L. monocytogenes OCTBapeHa 3arpeBambeM CpeMcke Kobacuie A0 Ttemmeparypa 66 °C,
omHocHO 68,5 °C m3Hocmia je mpudmmkHo 0,1 log jenquHuIly, TOK je 3arpeBameM CyIIyKa 10
UCTHUX TEMIIepaTypa OCTBapeH 3HauyajHO Behu oOuM peaykuuje, ca BpegHocTuma on 1,5 u
1,6 log jenuHuIa, HABEACHUM PEIOM. YBHJIOM Yy PE3yJITaTe MOXKE C€ KOHCTAaTOBaTH na Beh
TOKOM 3arpeBama JI0JIa3u JI0 3Ha4ajHOT cMamema 0poja S. Typhimurium u E. coli O157, mto
JOTIPUHOCH YCHEIIHOCTH caMeé TNacTepu3alldje, HApoO4YMTO Kaja Ccy Yy TMHUTamky BHIIE
TeMIIepaType TOIJIOTHE o0paze. Y morieay yKymHe MUKpoOrosomke 6e30€JHOCTH TOTIOTHO
obOpalheHnx roToBux cyBux (pepMeHTHCAaHMX KoOacHila Tpeba MaTh y BUILy U CMEHEHE Opoja
naToreHa OCTBapeHo, MPETXO0IHO, TOKOM Mpou3BoAHOT noctynka. C Tum y Be3u, Rode u cap.
(2012) cy y mmipy J0CTH3ama HUBOA PEIyKIIMje €HTEPOXEeMOparudHor marotumna E. coli on
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5 norapurama ysenu y o03up, mopea yuuHka tominotHe oOpane rotoBux ®CK (24h/43 °C),
Koju je u3Hocuo 10 4,1 log jenuuuna, u peayKinjy OCTBapEHy MOCTYIIKOM MPOU3BOILE, YHja
je BpemHocT noctusana oko 1,8 log jenuauia.

4.2.3.1 Bpeme oeyumanne peoykyuje (D epeonocm) u penamuena
mepmope3ucmenocm Mukpoopzanuzama (£ epeonocm)

3a cBa TpW MaroreHa, Ha OCHOBY TeMmIlepaTypa, BpeMeHa 3arpeBama U Opoja
npexXuBennx henuja uzpadynare cy D BpeaHOCTH, OJJHOCHO, MCKa3aHO j€ BpeMe MOTpeOHO 3a
peaykuujy ox 1 log jemunuie (90% ox mouetHor Opoja maroreHa). [lo3Hara je ynmeHHIA 1a
TOKOM TOTUIOTHE 0Opajze MUKpPOOPTaHU3MH OJIyMHPY TOCTETNEHO TaKo Ja TMpH ojapeheHo]
TEMIIEPATYPH y jeTHAKOM BPEMEHCKOM pa3MaKy OJyMHUPE jellaH MCTHU JeO0 WM MPOIECHAT OJI
momyJialyje, OJHOCHO, MWHXOB Opoj ce cMamyje joraputamcku (Vukovié, 2012).
MaremaTtnuku oOpa3zall ogyMHpama MHUKpOOpranmzama JIeUHUCAH KHHETHUYKOM KPHUBOM
MIPBOT Pe/ia HajjeTHOCTABHUJH j€ HAYMH 00jallkbemha IPUPOJIC JETATUTETa MUKPOOpraHu3ama
1oJ] yTUIajeM TOIUIOTEe, 3paucemha WM Je3MH(EKIMOHUX CpejicTaBa M TO je yoOuyajeHd
npuctyn oxapehuBama D BpemHOCTH KOjUM ce, Yy BehWHHM cllydajeBa, YCIICHIHO OIHUCY]je
nenotBopHocT onpehenor nocrymka (Stringer, George u Peck, 2000).

Bpeme nenmmanue peaykimje (D Bpeme) 3a Salmonella Typhimurium, yTBpheHo y
KoOacHIlamMa of CBUELCKOT Meca mactepu3oBanuM Ha 50 °C  yka3zyje na je 3a peayKIujy of
6,5 log jenununa motpedHO na macrepusanuje Tpaje 40 mo 50 muHyTa, OMHOCHO, 20 MUHYTA
3a tremmeparypy o 53 °C (tabena 4.9).

Tabeaa 4.9. Bpeme notpeOHO 3a 1€jcTBO 0gabpaHuX TeMIepaTypa pajau MOCTH3amba
XKeJpEHOT HIBOA MHaKkTuBanuje Salmonella Typhimurium u Listeria
monocytogenes TOKOM TacTepu3aliije cpeMcke Kodacuiie

Temneparypa Salmonella Typhimurium Listeria monocytogenes
nacrepusanuje
I‘)’C 1024 D Bpe.JIHOCT 2 Bpeme notTpedno 3.a D Bpexsoer (min.)
O (min.) 6,5 log10 penykumuje
47 60,0 0,978 390,0 H.W.
50 8,0 0,919 52,0 H.H.
53 3,4 0,857 22,1 H.H.
66 H.H. H.H. H.H. 87,4*
D BpemHOCT — BpeIHOCT JelMMAalHEe PeNyKIHje; H.1. — HHje YTBpleHa 300T HETOBOJEHO M3PAXKECHOT JIEjCTBA;
H.H. - HAje yTBphjeHa 300r HENMpHXBATIPUBOr HApyIIaBama KBAIMTETa NPOM3BOxA; oxpeheHa je amm y3
HEIIPUXBAaT/bHBO HApYIIaBabe KBAIUTETa IIPOM3BOJA

HaBenenu temmepaTypHO BpPEMEHCKHM PEXUMH MOIIM OW OUTH NpPUXBAT/BUBU Yy
UHJIyCTPHjCKOj MPOU3BOIKBH, ¢ 003UPOM Ha TO Jia BpeMe TOIUIOTHE o0pajie y MpPOMU3BOJHO]
Tpaly Kaja Ccy y TNUTamy Majle KoOacuie, kao mTo je ¢pankdyprcka, mznocu 30 mo
70 munyta (Hanson, 2004). C apyre crpane, nactepusanuja Ha 47 °C 3axTeBa BHIIE 4acoBa
3a MOCTHU3alkE PEAYKIMje caaMoHene o 6,5 moraputama (tabena 4.9) u Moxxna He Ou Ouma
NPUXBATJbUBA Y CKJIOMY MHIYCTPHjCKE MIPOU3BOIE.

OTnopHOCT MUKpOOpraHu3aMa Ha pazluYUTUM TeMIepaTypaMa, OJHOCHO, HHUXOBa
pellaTUBHA TEPMOPE3UCTEHTHOCT Ha3MBa c€ Z BPENHOCT. Z BPEIHOCT 3a CaJIMOHENy Yy
KoOacuilamMa oJ CBUE-CKOT Meca IIprKa3zaHa je Ha ciunu 4.6.
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Crnuka 4.6. Z Bpennoct 3a Salmonella Typhimurium yTBphena y cpemMckoj kodacuiu

Ha ocnoBy D Bpemena 3a E. coli O157 onpehenor y roehum kobacunama
nactepuzoBanuM Ha 54 °C, 3a peaykuujy onx 5 log jeawnmIa moTpeOHO je OKO TpH Haca, 3a
temnepatypy ox 57 °C 1 no 1,5 gacosa, 1ok je 3a Temneparypy on 59 °C norpebHo 40 mo 50
muHyTa (Tabena 4.10).

Ta6ena 4.10. Bpeme notpeOHO 3a 11ejcTBO 0Ja0paHUX TEMIIepaTypa paay MOCTU3amka
KEeJHEHOT HUBOA UHAKTUBauMje Escherichia coli O157 u Listeria
monocytogenes TOKOM TacTepU3alldje Cylyk Kodacure

Temnepartypa Escherichia coli 0157 monl:cs;‘tz;;aenes
nacregmaum € D Bpeanoct Bpeme nmoTpedHo 3a 6,5 .
(°C) (fn i):lll 5 £ p it pglymnje > | D Bpexnocr (min.)
54 379 0,999 189,5 H.H.
57 14,0 0,805 70,0 H.H.
59 8,0 0,979 40,0 H.H.
66 H.H. H.H. H.H. 101,8*

D BpenHOCT - BpeAHOCT elMMaIIHE PEAyKIH]je; H.U. — HHje YTBpheHa 300T HeI0OBOJGHO N3PAXKEHOT [IejCTBA; H.H.
. * .

- Huje ytBpheHa 300T HENPUXBAT/BPHBOT HapyllaBamka KBAJUTETa NpPOM3BOAA; oApeheHa je amm y3

HETIPUXBATIHMBO HAPYIIABAKE KBAINTETA IPOU3BOAA

CBu HaBelIeHW PEKUMH MOTTH OM na OyJy NPUXBATJBUBU Y CKIIOIYy WHIYCTPHjCKE
NPOM3BOJE, TP YeMy Cy THocieama JABa, 300r kpaher BpemeHa H3BOlema, HAPOUUTO
norofaHu. Z BpenHocT 3a E. coli O157 y roBehum kobacuiiama rpukaszaHna je Ha ciunm 4.7.
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YouaBa ce na je Z BpeaHoct E. coli O157 3natno Beha y oxnocy Ha Salmonella
Typhimurium, mTo yka3yje Ha BeHy Behy TOIUIOTHY OTIHOPHOCT M CTIIOpHj€ OJAYMHUpPAHE MIPH
JIejCTBY MCTUX Temreparypa y (pepMmeHTucanuM cyBuM kobacumama. Kao jeman o moryhux
pasyiora HaBeJIEHE T0jaBe MOTPEOHO je y3eTH y 003Up Mame M3paxKeHy KHCEJIOCT CylUyKa y
OIHOCY Ha CpeMCKy KobOacwily, ¢ 003MpoM Ha TO Ja C€ TOIUIOTHA OTIOPHOCT
MHUKpOOpraHu3ama cMamyje CHIkaBambeM pH BpeaHocTH cpeaune y kojoj ce Hanase (Clavero,
Beuchat u Doyle, 1996).

s Escherichia coli O157
1.6 + - log D=8,91153-0,13592*T
15 : r2=0,998
1_4- &
| z2=7,36°C
134
§ 1.2 4
4 | ]
E 1.1 4
>
Q 10_
<
= 0.9 n
0.8 -
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0.6 v T y T ¥ T Y T L Y T Y T v 1
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Temperatura (°C)

Crnuxka 4.7. Z BpenHoct 3a Escherichia coli O157 ytBpheHa y cyuyk kobacuu

D u Z BpenHocTH cy BpJIO IPOMEHJbMBE BEIMYMHE HA YHJU Pe3yiTaT yTHYE J€jCTBO
OpOjHMX YMHUIIAIA BE3aHUX 32 CaMe MHKpPOOpraHH3Me U CpeAMHY y K0joj ce Hayaze. CXoqHO
TOME, pajad yCIENIHWje TPUMEHE TOIUIOTE Y IHJbY peayKiuje oapeheHor mnartoreHa,
npernopyyyje ce yrBphuBame HaBeIeHUX BPEIHOCTHU 3a CBAKY IOjeIUHAYHY BPCTY Wi OapeM
KaTeropujy Mpou3BOJia Ha KOjy ce TOIIoTHU TpeTtMaH oxHocu (King u cap., 2014; Stringer,
George u Peck, 2000).

[IpenmnMmuHapana ucTpakuBama (pe3yITaTd HUCY NPHUKa3aHH) yka3yjy aa D Bpeme 3a
Listeria monocytogenes y oba Tuma ko0aculla, MacTepU30BaHUM Ha TemIlepaTrypama HCIHO[
66 °C, Hema TIpaKTW4YaH 3Ha4yaj ¢ 00O3WPOM Ha TO J1a j€ CTETNEH WHAKTUBAIMj€ HABEICHOT
natoreHa O0uo u3y3etHo Hu3ak. C apyre crpaHe, KBaJIMTET KoOacuila 3arpeBaHux Ha 66 °C u
68,5 °C Ouo je, OUWIVIENHO, HApPYIIEH TaKO Ja HHCY IOABPTHYTE CEH30PHO] aHAIIU3H.
W3 naBenenux pasziora, mpukasaHo je jeauHo D Bpeme nobujeHo Ha 66 °C y umipy
WIycTpalyje Ja je 4aK ¥ Ha J1aToj TeMIepaTypu NoTpeOdHo Ja mactepusanuja tpaje 1,5 go 2
yaca 3a cera | norapuram penykuuje (tadene 4.9 u 4.10). [Iponucom y CAJl HamemeHOM
CIIpevaBamy HAKHAIHOT 3araljema XpaHe CrpeMHe 3a jeJI0 Y3pOUHHIMMa Jucteprose (Anon.,
2014) npousBohauu ce o0aBe3yjy Ja HAKOH 3aBPILIETKA MPOU3BOJHOI MOCTYIIKA, KA0 jeTHY O/
MOTyhHOCTH, PUMEHE nojaTHE Mepe 0e30eqHOCTH uhja YCIENTHOCT MOpa Jla Cce MOTBPIN
OCTBapHBABHEM HajMarbe jeTHOT JIOTapUTMa pelyKIlHje HaBEJCHOT aToreHa.

Listeria monocytogenes ce TOKa3ajga Kao 3HA4ajHO OTIOPHMjHM MATOTeH y 00a THIa
Kobaculla, Tako Ja ¢y moTpedHa Jajba MCTpaKUBama Kako OM ce yTBPAMIN HAjTIOBOJBHUjU
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MOCTYTILH 32 CMabEehe BEeHOT Opoja 10 npuxsatibuBor HUBoa y PCK. V3umajyhu y 063up na
L. monocytogenes ne pacte y ®CK (tabene 4.6 u 4.7) u 1a ce y MHOTHUM 3eMJbama Opoj 110
100 hennja mo rTpamy caapkaja cMmaTpa NPUXBATIBUBUM Y XpaHU CIPEMHOj 3a jeJo
(EC, 2073/2005) y k0joj HE MOXe Ja pacTe, MOCTaB/ba C€ MHUTAkE Ja JU j€ TMOTIyHa
eJMMUHaNMja U3 (EepPMEHTHCAHUX CyBHX KOOacuIla HEONXOJHAa Yy CIy4yajeBUMa Major
MOYETHOT Opoja TaroreHa ¥ TOYy3/JaHUX Mepa 3a CIpeYaBamke HHUXOBOT YMHOXKaBamba.
YBohewe momaTHux wMepa Oe30emHOCTH 3a TOCTHU3alke peaykuuje L. monocytogenes
HEOTXOJHO j€ jJeMHO Yy ap’kaBama y KOjuMa HHj€ I03BOJHEHO MPUCYCTBO HABEICHOT MaToreHa
y ©CK wmnu ¢y y nuTamy OpOM3BOJIM HAMEHEHU M3BO3Y Ha HaTo TpxumTe (Anon., 2014b;
Cabeza u cap., 2009).

4.2.4 Cen3zopHa aHAJIM3a TEPMUYKHU TPETHPAHUX Kodacuua

Y CBpXy CEH30pHE OIlCHE HEHMHOKYJMCaHE TOTOBE KOOAacWIle TOABPTHYTE CYy
TOIUIOTHUM pPEXUMHUMa KOjU HMajy CIOCOOHOCT Ja ymame Opoj caiMmoHena 3a 6,5 u
E. coli O157 3a 5 nor jeauHuna u ouewuBaHe y nopehemwy ca HEHHOKYJIUCAaHUM KoOacuiiama
KOje HHCY TOABPTyTE TOIUIOTHO] oOpamu. JloOwjenu pesynratu cy gatu y Tabemu 4.11.
Pesyntatu ykazyjy ma cy kobacuile o0e BpcTe MMacTepu3OBaHe HA OJaro MOBHUIICHUM
TeMIiepaTypamMa, He caMO OuyBajieé CEH30pHAa CBOjCTBA, Beh /1a Cy y HEKHM Clly4ajeBUMa U
JIOHEKJIe 00Jbe OlLIeHEHE OJ HEMacTepPH30BaHUX. JeIMHa HEeraTMBHA IOCIEAMIA TOIUIOTHHUX
TpeTMaHa CyBUX (hepMEHTHCAaHUX KobOacwuia je m3MamhuBame (Shay u Souness, 1995) anum je
npuMeheHo y yMepeHOM 00uMy.

Tabena 4.11. TIpomeHe yKyImHE CEH30pHE MTPUXBAT/BUBOCTH CYBUX (PEPMEHTHUCAHUX
KoOaculla MoJBPrHYTUX 0/1a0paHUM PEKUMHUMA MTACTepU3allH]je

VYKyIHa CeH30pHA MPHXBAT/bHBOCT’ Kobacuna’
TemnepatrypHo n
BPEMEHCKHU PexXuM A. b. poz:}e};?)glcznﬂe
- H30PH
acTrepusa €
nmacrepmsanmj HenacrepusoBane ITacTepu3oBane npuxeatbuBoctH (B —A)
Cpemcka Kobacuuya
47°C/6,5h 5,83 £0,26 6,33 +£0,26 +0,50°
50°C /52,0 min. 5,83 £0,26 6,83 £ 0,26 +1,00°
53°C /22,1 min. 5,83 +£0,26 5,92+0,38 + 0,09
Cyuyk kobacuuya
54°C/3,16h 5,83+ 0,41 6,83 £0,26 +1,00°
57 °C /70 min. 5,83+ 0,41 5,92 +0,49 + 0,09
59 °C /40 °C min. 5,83+ 0,41 6,50+ 0,31 +0,67°
D — pa3nuka BpegHoctu b y onHocy Ha A je craructuuku 3Hauajua (P < 0,05);
?— yTBpheHa OlleHOM CEH30PHOT MaHela IPUMEHOM cKajie 6ojioBama o 1 1o 7;
o_ HUCY MHOKYJIMCAaHE MaTOTCHUMA,
® — y muiby nocrusama 6,5 logy peaykuuje S. Typhimurium y cpemckoj koGacuiy, ogHOCHO, 5 logig
penykimje E. coli O157 y cynyky.

JloOpa oreHa CEH30pHUX CBOjCTaBa WM 4ak Mpedepupame TOIIOTHO oOpalheHux
KoOacuIa, y CMHCIY HUXOBE IMOXKEJbHE YKYITHE NPUXBAaT/HHBOCTH, 3aCHHBA CE HA OICHU

CEH30PHOI' IIaHeJa KOju je oO0ydeH M yNO3HaT ca OBUM TUIHYHUM Ipou3Boanma y Cpbuju
(Tabena 4.11).
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[ToTpeOHO je HarjmacuTH Ja ce U3 HaBEeICHHUX pasJiora pe3yJITaTh CEH30pHOT MaHeNa He
MOTY EKCTpamnojJupaTd U HE MOTY HEMOCPETHO MPOTYMayuTH Kao H300p moTpomiaya u y
IpyTuM 3eMJpama. PesynraT HCTpaxuBama Cy TMOKa3add Ja MaXJbUBO ojaadpaHa
nacrepusanuja mo 3aBpmetky mnpousBoame PCK, yckmahena ca ocoOmHama CHpPOBUHA U
TUINIOM KoOacuiia, MOXeE Ja CMambH /0 NpPUXBATJBUBOI HUBOA 0Oe30enHOCTH (Mame Of
1 CFU/25 g) npucyctBo canmonene u E. coli O157 y kobacuiiama o]l CBUECKOT, OJTHOCHO,
roseher Meca a 1a CeH30pHU KBAIUTET KPajier IMPOU3BOJa OCTaHE OUYBaH.

Ocum yKynHe NpHUXBaT/bUBOCTH, CEH30pPHHU IMAaHEN je H3BPUIMO OLEHYy U JpPYTHX,
NOjeIMHAaYHUX, CEH30pPHHUX CBOjCTaBa TpPETUpaHUX TMpousBoga. Ha ocHOBy mojaraka
NpeJCTaB/beHUX Ha ciauiM 4.5, youJbMBO je Ja ce MOCTyNak NacTepu3alije MpU CBUM
ucnuTHBaHUM Temneparypama (47 - 53 °C), HeraTMBHO OJpakaBa Ha CIIOJbAIIBU U3IIIE]
cpeMcKe Kobaculle, y OJHOCY Ha KOHTPOJIHU y30pak (ciuka 4.8). Melhytum, mactepuzaiiijom
ce TeHepalHO TMO0OOJpIIaBa W3IJIEH TIpeceka KoOacuie, 00ja, TeKCTypa M YKyIHa
NPUXBAT/BUBOCT, MPHU 4YeMy Cy HajBehe olleHe CeH30pHEe aHalu3e 3a IpBa TPU HaBeleHa
napamerpa noobujere mnpu Temmepatypu on 47 °C. VYV moriiegy COYHOCTH, yKyca M YKYITHE
MPUXBAT/BUBOCTH, KoOacuile moABprHyTe mnactepusanuju Ha S50 °C wucnospmiie cy 0Oosba
CBOJCTBAa y OJIHOCY Ha KOHTponmHe Yy3opke. Ilacrepuzammja cpemcke Kobacuie Ha
temnepatypu o1 53 °C reHepaliHO MOCMATPAHO HE YTUYE WJIM CE€ HEraTHMBHO OJIpa’kaBa Ha
npaheHa ceH30pHa CBOjcTBa mpou3Boja. CXOMAHO TOME, MOXKE C€ 3aKJbYUHTH Ja ce
MacTepu3aljoM cpeMcke kobacuie mnpu omabpanuMm Temmeparypama (47 - 50°C), y
3Ha4YajHOj MEPH MOTY MOOO0JBIIATH CEH30pHA CBOjCTBA HABEICHOT MPOU3BO/IA.

Cnosbawtom uirnepn

YKynHa

- - i3rnep npeceka
NPUXBAT/bUBOCT |~ .

——KOHTpoAHK y30paK

—TacTepu3aumja Ha 47°C

Ykyc Mpuxsat/buBocT 6oje

MNacrepu3saumja Ha 50°C

—Macrepusaumnja Ha 53°C

Mupue = Tekctypa

CouHoCT

Crnuka 4.8. CeH30pHa CBOjCTBA CpeMCKe KOOACHIIE 3aBUCHO O]1 yCJIOBA MAacTePU3AIIH]|e

Temneparypa macrepusalije yriaBHOM HE yTHUYE Ha MOjeMHAYHA CEH30PHA CBOjCTBA
cynyka (cnuka 4.9). U3yserak je mactepuzarja Ha 54 °C HaKOH KOj€ J10J1a3u 10 000JbIIamka
OJUIMKa IIPOU3BOJA, Y OOHOCY Ha KOHTPOJIHU y30paK, y IOIJIEAY COYHOCTH, MUPHCA, YKyca U
YKYITHE TIPUXBATIFUBOCTH HABEJCHOT TUIIA KOOACHIIE.
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CrnosallieK Wara en
7

YrynHa

HMarnep npecexa
NPUXBaAT/BUBOCT

——HKOHTRPONHKW Y30opaK
FipHXEaTRHBOET —NacTepu3aunja Ha 54°C

Yoy 6oje Macrepu3aumja Ha 57°C

——MacTepu3aumja Ha 59°C

MupmHc = Tekcrypa

CouHocT

Crnuka 4.9. CenzopHa CBOjCTBa CyIIyK KOOAcHIIE 3aBHCHO OJ1 YCJIOBa MacTepu3aliyje

JlutepaTypHU MojalM yKa3yjy Ja ce He MOYKE MCKa3aTH OIMIITH CTaB 0 MOryhHoCTHMa
npuMeHe Onarux WIH yMEpeHHX TeMIleparypa Yy CBpXy IacTepu3alldje TOTOBUX
dbepMeHTHCaHUX CYBHUX KOOacuIia, ¢ 003MpoM Ha CHIEHH(PUIHOCTH CBAKOT I0jeIMHAYHOT THIIA
MIPOM3BOJIa Al U TIepIenirje morpomada. Tako cy Shay u Souness (1995) 3arpeBanu camame
JI0 TIOCTH3ama TeMiepatype on 55 °C, mpu 4yeMy Cy HaBEIEHH NPOM3BOIU OWIM HEIITO
ciabuje OIECHEHH I10 MHUTamky 00je alli Cy MMalii YBpIIy ¥ Mamke MacHy TEKCTYpY, IITO je
HABEJICHO Kao MPEJHOCT y OJHOCY Ha KOHTpPOJIHE y30pke. HajBakHuju Haia3 CEH30pHOT
na"ena, mehytum, mpesicraBiba 3HauajHO O0Jba OLEHA yKyca M YKYITHE NPUXBATJEUBOCTH
TOIJIOTHO oOpaljeHnx kobOacuia, y OIHOCY Ha KOHTPOJIHE, HeTpeTupaHe y3opke. C mpyre
ctpane, Johnson u cap. (2000) mHarmamaBajy na Cy IMEMEPOHH 3arpeBaHH 0 IMOCTH3arba
temneparype o 60 °C 6unu 3HauajHO crnabuje 60je U TEKCType, JOK je YKyC Tako oOpaheHux
pou3BOJa OMO y CKIaay ca pe3ylTaThMa KOHTPOJHUX y3opaka. Heir m cap., (2013) cy
NOJBPIJIA CaJlaMy M HOPBEIIKH THUN CyBe (epMeHTHCaHEe Kobacuile ,,morr NejCTBY TpHU
TeMenpatypHo BpemeHcka pexuma: 1) 32 °C 6 gana; 2) 43 °C 24 yaca u 3)43°C 1 yac a
3atuM 53 °C 6 yacoBa. YKyITHA PUXBATIBUBOCT cajlamMe OWJia je HEIITO HMXKa KOJ TOTJIOTHOT
pexuma 0poj 2, oK je y cllydajy mpeocTajia JBa TPeTMaHa OWiIa UCTa Kao KOJ KOHTPOJIHUX
y3opaka. ¥ TOIJIeAy OCTAIUX MCIUTHBAHUX ocoOMHA (00ja, CIIAHOCT yKyca, MacHOCT YKyca,
TEKCTypa), CTATHCTUYKU 3HAUYAJHO CIIA0OUjUM pPe3yJITaTOM OIleHheHa je 00ja Kao M CIAHOCT
yKyca cajama o0pal)eHuX TeMIIepaTypHUM PEKUMOM 3, JIOK je TEKCTypa UCTHX U MPOU3BOJA
MOJABPTHYTUX TOIJIOTHOM peXuMy 3 Ouia u3pazuto 00Jba, Y OAHOCY HAa KOHTPOJHE y30pKE.
Kana je y nmuramy ,,morr* kodacuiia, olieHe YKyITHE IPUXBATJBUBOCTH TOILIOTHO 0Opal)eHux u
KOHTPOJIHHAX Y30paKa HUCY C€ CTATUCTUYKH 3HAYAJHO PA3JIMKOBAJIC M JEIMHO je CITAHOCT YKyca
kobacuia oOpal)eHHX TOIUIOTHUM peXuMHUMa 2 u 3 OuWia CTaTUCTHYKH 3HA4YajHO cliabuje
onemeHa. Mctu ayropu HanoMumby 1a Cy HaKOH 6 Hejesba CKiaauiTema Ha +4 °C, y Bakyym
NAaKOBaWkMMa, YKYITHA MPUXBATJBUBOCT alld U JIpPyre OcoOWMHE KOJ TPETHpPaHHX KobOacuia,
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yHarpel)eHe, Tako Ja je pe3yiTaTr OleHHBama OMO HCTH WIM 4Yak OOJbM y OJHOCY Ha
KOHTPOJTHE y30pKe.

YKynHO mocMaTpaHo y Apyroj ¢a3u OBOI HCTpaKMBamba HCIUTaHA je CIIOCOOHOCT
npexuBIbaBama Salmonella Typhimurium, Escherichia coli O157 n Listeria monocytogenes
TOKOM MpPOU3BO/E U CKIAJUIITEHha MHOKYJIHCAHE CPEeMCKEe KoOaculle M Cylyka, Koje Cy
n3abpaHe Kao THUNUYHE CyBe (pepMeHTHCaHe KoOacuIile OJ CBHUILCKOT M ToBeher meca y
Cpbuju. Hcnurana je m moryhnoct mnactepuzamyje roroBux PCK, kao mgomatne mepe
0e30e1HOCTH 3aCHOBaHE Ha yTBphuBamy D BpegHOCTH 3a CBaky 07 0Ja0paHuX TemIeparypa
U CcBakM oJf matoreHa. Ha ocHOBy oOuMma penykije WHOKYJIMCAHHMX MHUKpPOOpraHM3ama
YTBp)EHOM TOKOM TIOCTYIIKa TPOM3BOJEC M CKIATUINTEHa, MOXKE CE 3aKJbyUUTH JOa je
bUXOBO TPHCYCTBO y TOTOBUM IPOM3BOAMMA MOryhe HapOuuTO YKOJIMKO CY HMHUIHM]aTHO
npucyTHu y Behem Opojy. Ilpumena G6iaro moBumennx temneparypa ox 47 °C mo 53 °C y
ciyuajy Salmonella Typhimurium u Hemro BUIIKUX TeMnepatypa 3a Escherichia coli O157,y
pacriony ox 54 °C no 59 °C, noBena je 10 ycneniHe peaykiije HaBeaeHux naroreHa. C apyre
cTpane, 0poj Listeria monocytogenes He3HATHO j€ OIA0 TEK MPHU TEeMIIEpaTypu MacTepu3aluje
on 66 °C u 68,5 °C, umja je mpuUMeHa HENMPHUXBATJ/FMBAa 300T H3PaKEHOT HapylllaBamba
CEH30pPHHMX CBOjCTaBa TPETHUPAHUX IMpou3Bojaa. IIpema OIeHM CEH30pHOI MaHeda YKyIHa
MIPUXBATJBUBOCT cpeMcke KoOacuie obpahene temmeparypama ox 47 °C u 50 °C y Tpajamy
notpebHoM 3a penykuujy Sa/monella Typhimurium ox 6,5 log jenuuuna u cyyyka oopahenor
temriepatypoM o1 54 °C u 59 °C ca mmisem penykuuje Escherichia coli O157 na HuBoy of 5
log jenuHMIIa OIEH-EHA je CTATUCTHYKM 3HA4YajHO OOJBOM y OFHOCY Ha HEMacTepU30BaHE
KOHTPOJHE Y30pKe. Y TOM CMHUCIY, HCTPOKUBAKE je IMOKAa3aJo Ja ONTHMH3AIH]ja
nactepusanuje y CMHCIOy yckiaheHocTH Onaro MOBHIIEHHX TeMIepaTypa M BpeMeHa
3arpeBama ca THUIIOM Meca O]l KOr je kobacuia u3paheHa, kao ¥ MuUbaHUM MATOTCHUMA YH]y
SIMMHHALIN]Y KEIUMO J]a TIOCTUTHEMO, MOXe Ja 00e30e1 POU3BO] CUTYPaH 3a MOTpOoIIaue
a yrja CCH30pHA CBOJCTBA HUCY 3HAYajHU]€ U3MCHCHA.
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5. 3AK/bYYAK

Ha ocHOBYy pe3ynTara HCIHUTHBama OJA0pPaHUX MHUKPOOHOJOMKHX W (U3HUKO-
XEMHjCKUX TapaMerapa y OKBHPY MHAYCTPHjCKE MPOU3BOIIE CpEeMCKe KobOacuile W CyIrykKa
MOJKE C€ 3aKJbYUHUTH:

e V wmecHuM oOpecumma, uHayctpujcke mnpousBoame PCK y Cpbuju, ykynman Opoj
aepoOHHX Me3odwmina u 0poj Enterobacteriaceae, y BehuHn y3opaka OMO je TOBUIICH,
IITO 3ajeIHO ca MPHUCYCTBOM Escherichia coli ykaszyje Ha He3a10BOJbaBajyhu XUrujeHcku
cTatyc U noTpedy 00Jbe KOHTPOJIE YIIa3HUX CUPOBUHA;

e [lpucyctBo Salmonella y mojenuauM y30piuMa MECHHX O0Ope3aka, YCUTHCHOT Meca U
MacCHOT TKMBa U Y JeTHOM y30pKY HaJeBa, Kao U mpucyctBo E. coli O157 y jeqHoM y30pKy
YCHTH-EHOT Meca M MAacHOT TKMBA, HETOCPEIHO yKa3yje Ha He3aJoBoJhaBajyhm craTyc
yJIa3HUX CHPOBUHA M HE3aJ[0BOJbaBajyhu HUBO MPOIECHE XUTHjeHEe TOKOM (hasze mpUIipeMe
HaacBa, y 1aTUM IIOTOHHUMaA,

e V muwmpy noam3ama HuBoa xurujeHe HACCP mman Om morao nga oOyxBaTh Kopak
YCUTH-ABakha MeCa M MAacHOT TKHBA, OJHOCHO, TMPUIPEMY HAJEBa, KAO MOTCHIIHjaTHY
KPUTUYHY KOHTPOJIHY TauyKy;

e HuBo W HaymH HW3MEHE OCHOBHHMX Tpyla MHKpPOOHMOTa, Kao W (PU3HUKO-XEMH]JCKUX
napamerapa (pH, ay) TOkOM MpoM3BOAHOT MOCTyMKa 00e BpcTe Kobacuila y CKIaay je ca
JUTEPATYpPHUM TIOJaIiMa KOJH C€ OJTHOCE Ha JIaTy KaTerOpHjy TPOU3BO/IA;

e Ha ocHoBy Opoja uanukatopa (EBC u ECC) y roroBuM mpou3BogumMa, MEKPOOHUOIOITKH
KBAJIUTET CPEMCKUX Kobacuila, Ka0o M CylyKk KkoOacuma mnpousBohaua /[ O6uo je Ha
3a10BoJbaBajyheM HuBOy. Y citydajy mpousBohada A u I', mojequHu y30piu cyyka Ouimm
Cy Ha MUKpPOOHMOJOIIKM He3aaoBOJbaBajyheM HHMBOY IITO YyKa3zyje Ha MOTpedy
npeay3uMama Mepa mo0oJblllamha XUTHjEHCKE MPaKce MPOU3BOAHUX TOCTYIIAKa y AaTUM
NIOTOHUMA;

Ha ocHOBy pesynaTata ucCnUTHBama MpekHBIbaBamba cojeBa Salmonella Typhimurium,
Escherichia coli 0157, Listeria monocytogenes TOKOM TIOCTYIIKa IPOU3BOIIHE
(epMeHTHCAHHUX CYBUX KOOACHIIAa U FbUXOBE HAKHAJHE ITacTEepU3alje MOXKE CE 3aKJbYUHTH:

e VYoOuuajeHM TNPOMU3BOJHHM TIOCTYINAK, Ha JaOOpaTOPUjCKOM HUBOY, HWHOKYJIHCAHHX
CpeMCKHX KoOacwila JoBeO je 10 cMamema Opoja S. Typhimurium 3a 1,4 a L.
monocytogenes 3a 0,8 log jeaunuia, 0K je y ciay4ajy MHOKYJIHCAHHX CYUYK KoOacuiia
JIOBEO JI0 cMamema Opoja E. coli O157 3a 1,3 a L. monocytogenes 3a 0,5 log jenununa, y
OJTHOCY Ha MOYETHW HHBO, KOjH je M3HOcHO oko 6 log jemmnuna. HaBemenu pesynratu
notBphyjy mpermocraBky ma roroBe PCK Mory na caapke matoreHe, yKOIHKO CY
MOYETHO MPUCYTHHU Y BEITMKOM OpOjy;

e Bpeme pemmmanne peaykmmje (D Bpeme) 3a Salmonella Typhimurium y cpemckum
koOacuiiama mactepuzoBanuM Ha 50 °C yka3syje na je 3a peaykiujy on 6,5 log jennnuia
notpebHo 40 no 50 mMuHyTa, onHOcHO, 20 MuHyTa Ha TemnepaTypu o 53 °C a Buie
JacoBa y ciiydajy temreparype ox 47 °C;
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e Ha ocHoBy D BpemeHna 3a E. coli O157, onpehenor y cylryk kobacuiiama nacTepu3oBaHUM
Ha 54 °C 3a peaykuujy oz 5 log jeaununa noTpeGHO je OKO TPH yaca, Ha TeMIIepaTypu o
57 °C 1 no 1,5 gacoBa, 1ok je Ha Temneparypu ox 59 °C motpedno 40 no 50 MunyTa;

e Z BpenHoct 3a E. coli O157 3natHo je Beha y ogHocy Ha Salmonella Typhimurium, mro
notBphyje meHy Behy TOIUIOTHY OTIIOPHOCT U CIIOpHj€ OJAyMHpAme MpPU JIEjCTBY HCTHUX
Temreparypa y epMEeHTUCAHUM CYyBUM KoOacuIiama;

e CreneH wuHaKkTHBauUWje Listeria monocytogenes TIpH TPHUMEHEHUM TEMIIepaTypaMa
nacrepusanuje ode BpcTe KobacuIia M3y3eTHO je HU3aK, OJHOCHO, IMOTPEOHO je IEjCTBO
temnepatype ox 66 °C y Tpajamy on 1,5 10 2 yaca 3a peaykuujy ox cera 1 log jenunuue;

e Tepmuuku TpeTMaH cpemcke kobacure Ha 47 °C, 50 °C u 53 °C u cyuyka Ha 54 °C, 57 °C
u 59 °C Hmje IOBeO /0 HapyllaBamba CEH30PHUX CBOjCTaBa MPOM3BOAA. Y IIOjSAMHHM
CllyyajeBUMa, OILIEHE CEH30pHOI TMaHela Owje Cy BHUIIe HEro Kajga Cy y HUTalkby
HETacTepPU30BaHH Y30PIIH;

e llcTpaxuBame je MOKa3ajo Ja ONTHMHU3AlMja MAcTepU3alMje y CMHCIY YyckKiaheHocTH
051aro MOBHINIEHUX TEMIIEpaTypa U BpeMeHa 3arpeBama ca HU30M JIPYTUX YHHHIIAIA, Kao U
WJbAaHNM TIATOTEHWMa 4YHja C€ eJIMMHHAIMja Xenu noctuhu, Moxke ma obe3benu
MIPOM3BOJI CUTYpaH 3a MOTPOoIIaye a a CEH30pHA CBOjCTBA HUCY 3HAYajHUje U3MEHEHA.
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