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Микрпбиплпгија меса 

• Микрпбиплпгија меса и прпизвпда пд меса је ппсебна 
грана микрпбиплпгије кпја се бави идентификацијпм и 
утврђиваоем ппрекла микрппрганизама у пвим 
намирницама анималнпг ппрекла. 

• Функција микрпбиплпга је да ппмпгне да се прпизведе 
месп и прпизвпди пд меса дпбре нутритивне вреднпсти 
безбедне пп здравље пптрпшача. 

 

• Пмпгућава нам: 
– Спречаваое квара меса и прпдужаваое перипда пдрживпсти; 

– Спречаваое алиментарних трпваоа меспм; 

– Значај за кпнзервисаое и прераду/прпизвпдоу; 

 

                           СТАЛНА КПНТРПЛА ПРПИЗВПДОЕ!!! 



Истпријат - Микрпбиплпгија хране 

• КВАР НАМИРНИЦА  
– 1659, Kircher, бактерије у млеку 

 

• АЛИМЕНТАРНА ТРПВАОА 
– 1820, Justinus Kerner, немачки песник, пписап 

“трпваое кпбасицама” – верпватнп клпстридије? 
 

• МЕТПДЕ КПНЗЕРВИСАОА  
– 1810, Appert, Француска, кпнзервираое хране у 

затвпреним судпвима 

  
 



Истпријат - Микрпбиплпгија хране 

КВАР НАМИРНИЦА 
• 1659 – Kircher, бактерије у млеку 

•  1680 – Leeuwehoek, квасци 

•  1780 – Scheele, бактерије млечне киселине – кап главни разлпг киселпсти кпд 

киселпмлечних прпизвпда 

• 1888 – Miquel, први изучава термпфилне бактерије 

•  1985 – Prescott & Underwood, ппвезали квар кпнзерви са непдгпварајућим 

термичким третмана 

•  1902 – Schmidt-Nielsen, термин психрпфили први пут упптребљен за мпп. кпји 

расту при 0п C 

•  1912 – Richter, термин псмпфили за квасце кпји расту у средини са виспким 

псмптским притискпм 

 



Истпријат - Микрпбиплпгија хране 

АЛИМЕНТАРНА ТРПВАОА  
• 1820 - Justinus Kerner, немачки песник, пписап “тпваое кпбасицама” 
• ... 
• 1894 -  Gaertner, први изплпвап Salmonella Enteritidis из меса, 57 случајева трпваоа 
• 1894 - Denys, стафилпкпке кап узрпчник трпваоа 
• 1937 -  Van Ermengem, први пткрип Clostridium botulinum 
• 1937 – Paralytic Shellfish Poisoning (PSP) 
• 1951-  McClung, први дпказап учешће Clostridium perfrigens кап узрпчника трпваоа 
• 1951 – Fujino, Јапан, Vibrio parahaemolyticus 
• 1955 – трпваое хистаминпм 
• 1987 -  Аустралија, гастрпентеритис – узрпчник Norwalk вирус 
• 1981 – САД, листерипза, намирница вектпр 
• 1986 -  Велика Британија, дијагнпстикпван BSE кпд гпведа, пут пренпса неппзнат 
• ... 



Истпријат - Микрпбиплпгија хране 

МЕТПДЕ КПНЗЕРВИСАОА  
• 1810 – кпнзервираое хране у херметички затвпреним судпвима (стаклене ппсуде) 

• 1839 – ширпка упптреба кпнзерви на тржишту САД-а 

• 1840 – Риба и впће, први пут кпнзервиранп 

• 1843 – стерилизација парпм 

• 1853 – стерилизација у аутпклаву 

• 1861 – саламуреое 

• 1865 – замрзаваое рибе 

• 1878 – први успешан каргп меса у замрзнутпм стаоу стигп из Аустралије дп Енглеске 

• 1880 – прва пастеризација млека у Немачкпј; 1890 – у САД-у кпмерцијална пастеризација 

• 1929 – патент у Францускпј радиппастеризација/стерилизација 

• 1997 – пзпн 

•  ШТА НАС ДАЉЕ ЧЕКА...?  
 



• Месп је виспкп нутритиван супстрат, чија је аw вреднпст 
(0,99) ппгпдна за размнпжаваое већине 
микрппрганизама; 

 

 • Садржај пснпвних хемијских састпјака: 

– Впда: 60 -77 %  

– Укупни прптеини: 16 -24 % 

– Масти: 1 -30 % 

– Минералне материје: 0,8 -1,2 % 

– Угљени хидрати: 0,5-1,5% 

– Витамини 

– Непрганске материје 



• Кратак рпк трајаоа, лакп кварљива намирницу; 

• Не дплази пдмах дп развића МП(велики мплекули 
прптеина; ппвећана киселпст), већ тек пп завршетку rigor 
mortis-a када се ппвећава садржај раствпрљивих азптних и 
других једиоеоа и месп ппстаје мнпгп ппгпднија средина 
за развпј МП 

• Ппвећана кпнцетрација ампнијака кпји настаје услед 
хидрплизе беланчевина ствара базну средину кпја више 
ппгпдује МП 

 



1. Физички чинипци: 
• Ниска пХ вреднпст 
• Ниска температура (хлађеое, замрзаваое) 
• Виспка температура (пастеризација, 

стерилизација, куваое) 
• Сушеое 
 
2. Хемијски чинипци 
• спљеое и саламуреое 

 
3. Физичкп - хемијски чинипци 
• димљеое 

везивнпткивни пмптач 

Спречаваое развпја микрппрганизама у месу 



Утицај температуре на МП 

• Хлађеоем меса ппстиже се дпвпђеое МП у 
анабиптичкп стаое и спречаваое оихпвпг раста 
и размнпжаваоа. 

• Пхлађенп месп је пп правилну стерилнп и 
садржи мали брпј микрппрганизама. 

• Свеже месп се складишти на температурама 
фрижидера или замрзивача. 

• Пдмрзаваое! 
 



Ефекат влажнпсти и температуре на МП на ппвршини пдрезака 



Фактпри кпји утичу на раст 
микрппрганизама 

• ИНТРИЖИНЧ/унутрашои фактпри 

– Фактпри кпји су “саставни” деп 
трупа/ткива/хране 

 

• ЕКСТРИЖИНЧ/сппљашои фактпри 

– Услпви средине у кпјпј се налази 
труп/ткивп/храна 



             ИНТРИЖИНЧ/унутрашои фактпри 
       

 Фактпри кпји су “саставни” деп трупа/ткива/хране   

-Матрикс-  

• pH 

• Активнпст впде (аw ) 

• Пксидп-редукципни пптенцијал 

• Нутритивне материје 

• Антимикрпбне супстанце 

• Биплпшке структуре 



           ЕКСТРИЖИНЧ/сппљашои фактпри 
 

          Услпви средине у кпјпј се налази труп/ткивп/храна 

 

• Температура складиштеоа 

• Релативна влажнпст средине 

• Присуствп и кпнцентрација гаспва 

• Такпђе је јакп важнп: 
– Иницијална пппулација микпрганизама 

– Присуствп и активнпст псталих микрппрганизама 



Пакпваое у вакуум и мпдификпвану 
атмпсферу гаспва 

• МАП је врста пакпваоа из кпјег се пптпунп уклаоа ваздух, ппсле чега 
се настали вакуум пппуоава једним гаспм или смешпм гаспва 
(кисепник, азпт или угљен-дипксид). Оихпв садржај је јаснп 
дефинисан, а најважније је исправнп ппдешаваое смеше пвих 
гаспва. 

• Дужи рпк пдрживпсти (2 дп 5 пута) и дужа пдрживпст ппчетнпг 
квалитета (укус, мирис, бпја, бпља нутритивна вреднпст), лепши 
визуелни утисак сампг прпизвпда 



Вакуумираое меса 

Техника кпнзервисаоа меса и прпизвпда пд меса у кпме се извлачи кпмплетан 
ваздух из пакпваоа. На пвај начин се прпдужава рпк трајаоа прпизвпда, спречава 
прпмена укуса, мириса и калираое меса јер спречава цуреое течнпсти. 
 
Тамнија бпја вакуумиранпг меса је дпказ да је прпизвпд заштићен пд кисепника, 
када се кеса птвпри и месп се излпжи кисепнику, ппцрвенеће дп упбичајне бпје. 



Бактеријска флпра живптиоа 

Нпжеви, прибпр, руке и 
пдећа радника 

Прпцеси клаоа и пбраде 
живптиоа 

Дистрибуција и 
складиштеое меса 

Главни извпри микрппрганизама у месу 



Технплпшки прпцес прпизвпдое свиоскпг меса 



Уситоенп месп 

•  Уситоаваоем меса се стварају 
ппвпљни услпви за развпј 
микрппрганизама, јер се ппвећава 
ппвршина и разрушава се везивнп-
ткивни пмптач мишићних влакана. Из 
пштећених мишићних влакана се 
пслпбађа спк и такп ппвећава влажнпст.  

• Уситоенпм месу се мпже дпдавати 
велики брпј различитих прпизвпда, кап 
штп су: прпизвпди пд јаја, хлеб, 
намирнице биљнпг ппрекла, зачини, 
впда, и другп, па се ппвећава и извпр 
кпнтаминација патпгеним бактеријама. 

• Складиштити на температурама исппд 
нуле и пре кпнзумираоа пбавезнп 
термички пбрадити.  



У прпизвпдима пд меса мпгу се наћи три групе МП: 

 

1. Кприсни микрппрганизми кпји дају ферментисаним 
месним прпизвпдима ппжељне карактеристике 

 

2. Штетни микрппрганизми кпји узрпкују нежељене 
прпмене текстуре, бпје или укуса ферментисаних 

прпизвпда 

 

3. Патпгени микрппрганизми 
(Salmonella, Listeria monocytogenes, S. aureus i E.coli O157:H7) 

Прпизвпди пд меса 



Прпизвпди пд меса 

Ферментисане кпбасице 
 
Раст и размнпжаваое микрппрганизама зависи пд:  
• микрпбиплпшкпг статуса надева и кпнцентрације спли 
• температуре и релативне влажнпсти ваздуха у кпмпрама за складиштеое 
• времену излпженпсти прпцесу кпнзервисаоа (димљеое нпр.) 
 
Узрпчници квареоа:  
• Leuconostoc mesenteroides i L. dextranicum - слузавпст и плеснивпст 
• Bacillus subtilis - слузавпст 
• Lactobacterium viridescens - зелена бпја надева 
• Clostridium putrificum, Cl. histolyticum, Cl. sporogenes - расту у дубини меса, 

непријатан мирис 
 

• У зачинима и зачинскпм биљу дпказана је присутнпст Salmonella spp., Bacillus 
cereus, Staphylococcus aureus, E. coli i Clostridium perfrigens, дпк неки имају јакп 
антимикрпбнп дејствп. 



Прпизвпди пд меса 

Барене кпбасице 
 
Куваоем се смаоује ппчетни брпј микрппрганизама; пстану:  
• фекалне стрептпкпке, термпрезистентне микрпкпке, лактпбацили, сппрпгене 

бактерије (Bacillus);  
 

• кпд недпвпљне термичке пбраде: Escherichia,Aerobacter;  
 

• плесни- Penicillium, Aspergillus, Mucor, Rhizopus, kvasci-Torulopsis, Candidа 
 
 



Извпри и путеви кпнтаминације меса 

• Земља и впда 

• Ппрема 

• Гастрпинтестинални тракт 

• Руке радника 

• Храна за живптиое 

• Ваздух и прашина 

 



Извпри и путеви кпнтаминације меса 

 
• БАКТЕРИЈЕ 

 

– Acinetob
acter xx 

– Aeromon
as xx 

– Alcaligen
es x 

– Alteromo
nas xx 

– Arcobacte
r x 

– Bacillus 
xx-b 

– Brevibacil
lus x 

– Carnobac
terium x 

– Citrobact
er x 

– Clostridiu

m xx 

– Coryneba
cterium 
xx 

– Enterobac
ter x 

– Enterococ
cus x 

– Erwinia x 

– Escherichi
a x 

 

НАППМЕНА 

XX – УКАЗУЈЕ НА ВАЖАН 
ИЗВПР 

 

– Flavobacterium x 

– Hafnia x 

– Kocuria x 

– Listeria x 

– Micrococcus x 

– Morahella x 

– Paenibacillus xx 

– Pectobacterium x 

– Pantoea x 

– Proteus x 

– Pseudomonas xx 

– Psychrobacter xx 

– Serratia x 

– Shewanella x 

– Sphingomonas x 

– Stenotrophomonas x 

– Vagococcus xx 

– Vibrio xx 

– Yersinia x 

 

 

• ПРПТПЗПЕ 

– C. Cayetanensis x 

– C. Parvum xx 

– E. Histolytica xx 

– G. Lamblia xx 

Земља и впда 



Извпри и путеви кпнтаминације меса 

• БАКТЕРИЈЕ 
─ Acinetobacter 

x 
─ Aeromonas x 
─ Alcaligenes x 
─ Bacillus x 
─ Brochothrix xx 
─ Brevibacillus x 
─ Burkholderia 

xx 
─ Carnobacteriu

m x 
─ Citrobacter xx 
─ Clostridium x 
─ Corynebacteriu

m x 
─ Enterobacter 

xx 
─ Enterococcus x 
─ Erwinia xx 
─ Escherichia x 
─ Flavobacteriu

m xx 
─ Hafnia x 
─ Kocuria x 

 

 

 
НАППМЕНА 
XX – УКАЗУЈЕ НА ВАЖАН 

ИЗВПР 
 

─ Lactococcus xx 

─ Lactobacillus xx 

─ Leuconostoc xx  

─ Micrococcus x 

─ Listeria xx 

─ Mycobacterium x 

─ Morahella x 

─ Paenibacillus x 

─ Pandoraea x 

─ Pectobacterium xx 

─ Pantoea x 

─ Pediococcus x 

─ Proteus x 

─ Pseudomonas x 

─ Psychrobacter x 

─ Serratia x 

─ Shewanella x 

─ Sphingomonas x 

─ Stenotrophomonas x 

─ Yersinia x 

─ Weissella xx 

─ Yersinia x 

• ПРПТПЗПЕ 

• C. Cayetanensis x 

• T.gondii x 

БИЉКЕ/ПРПИЗВПДИ 



Бактерије млечне киселине 

• Лактпбацили мпгу да дпведу дп киселпсти меса, тј. дп најважнијег 
типа квареоа меса 

• Непријатни мириси кпји настају прпдуктима ферментације, или 
прптеплитичким и липплитичким делпваоем пвих микрпба. 

•  L. viridiscens и S. faecium - зелена бпја на ппвршини меса 

• L. plantarum,  L. casei и L. viridiscens - стварају слуз на површини 

Lactobacillus casei 



Извпри и путеви кпнтаминације меса 

• БАКТЕРИЈЕ 

• Baci
llus 
x 

• Clos
tridi
um 
x 

• Ente
roco
ccus 
x 

• List
eria 
x 

• Mic
roco
ccus 
x 

• Psu
dom

ona
s x 

• Sal
mo
nell
a xx 

• Serr
atia 
x 

 

 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 
НАППМЕНА 

XX – УКАЗУЈЕ НА ВАЖАН ИЗВПР 

 

ХРАНА ЗА ЖИВПТИОЕ 



Извпри и путеви кпнтаминације меса 

• БАКТЕРИЈЕ 
• Aci

ne
to
ba
cte
r x 

• Alc
ali
ge
ne
s x 

• Ba
cill
us 
x 

• Br
oc
ho
thr
ix 
x 

• Ca
rn
ob
act
eri
u
m 
x 

• Cit
ro
ba
cte
r x 

• Clo
stri
diu
m 

x 
• Co

ry
ne
ba
cte
riu
m 
x 

• En
ter
ob
act
er 
x 

• En
ter
oc
oc
cu
s x 

• Er
wi
nia 
x 

• Ha
fni
a x 

 
 

 
 
 
 
 

 НАППМЕ
НА 

  XX – 
УКАЗУЈЕ НА ВАЖАН 
ИЗВПР 

 

• Kocuria x 

• Lactococcus x 

• Lactobacillus x 

• Leuconostoc x 

• Micrococcus x 

• Pediococcus x 

• Proteus x 

• Pseudomonas x 

• Psychrobacter x 

• Serratia x 

• Stenotrophomo
nas x 

• Yersinia x 

• Weissella x 

ППРЕМА 



Извпри и путеви кпнтаминације меса 

• БАКТЕРИЈЕ 
– Bacillus x 

– Campylob
acter xx 

– Citrobacter 
x 

– Clostridiu
m x 

– Enterobact
er x 

– Enterococc
us xx 

– Escherichi
a xx 

– Hafnia xx 

– Kocuria x 

– Lactococcu
s x 

– Lactobacill
us x 

 

 

 

 

 
 НАППМЕ

НА 

  XX – 
УКАЗУЈЕ НА 
ВАЖАН ИЗВПР 

 

– Leuconostoc x 

– Micrococcus x 

– Pantoea x 

– Pediococcus x 

– Proteus x 

– Salmonella xx 

– Serattia x 

– Shigella xx 

– Staphylococcus x 

– Vibrio x 

– Yersinia x 

 

• ПРПТПЗПЕ 

– C. cayetanensis x 

– C. parvum x 

– E. hystolitica x 

– G. Lamblia x 

– T.gondii xx 

ГАСТРПИНТЕСТИНАЛНИ ТРАКТ 



Извпри и путеви кпнтаминације меса 

  
• БАКТЕРИЈЕ 

• Aci
net
oba
cte
r x 

• Alc
alig
ene
s x 

• Bac
illu
s x 

• Clo
stri
diu
m x 

• Cor
ine
bac
teri
um 
x 

• Ent
ero

bac
ter 
x 

• Ent
ero
coc
cus 
x 

• Fla
vob
act
eri
um 
x 

• Koc
uri
a x 

 
 

 
 

 
 НАППМЕ
НА 

  XX – 
УКАЗУЈЕ НА 
ВАЖАН ИЗВПР 

 

• Lactococcus x
  

• Lactobacillus x 

• Listeria x 

• Leukonostoc x 

• Micrococcus x 

• Moraxella x 

• Pediococcus x 

• Proteus x 

• Psudomonas x 

• Psychrobacter x 

• Serratia x 

• Staphylococcus 
x 

 

КПЖА ЖИВПТИОА 



Извпри и путеви кпнтаминације меса 

• БАКТЕРИЈЕ 
• Bacill

us x 

• Camp
yloba
cter x 

• Clostr
idium 
x 

• Corin
ebact
erium 
x 

• Enter
ococc
us x 

• Esche
richia 
x 

• Kocur
ia x 

• Lister
ia x 

• Micro
coccu
s x 

• Prote
us x 

• Staph
yloco
ccus 
xx 

 
  XX – 

УКАЗУЈЕ НА ВАЖАН 
ИЗВПР 

 

РАДНИЦИ 

 
• ПРПТПЗПЕ 

– C. parvum x 

– E. hystolitica x 

– G. lamblia x 

 

 

   



Извпри и путеви кпнтаминације меса 

• БАКТЕРИЈЕ 
• Acine

tobac
ter x 

• Bacill
us xx 

• Brevi
bacill
us x 

• Clost
ridiu
m xx 

• Corin
ebact
eriu
m x 

• Enter

ococc
us x 

• Kocur
ia x 

• Micr
ococc
us xx 

• Paeni
bacill
us xx 

   

 

 

 
НАППМЕНА 

XX – УКАЗУЈЕ НА ВАЖАН 
ИЗВПР 

 

ВАЗДУХ И ПРАШИНА 



Микрппрганизми кпји прпузрпкују квар 

• Аерпбни – стриктни 

– Pseudomonas 

– Moraxele 

– Acinetobacter 

• Анаерпбни - факултативни 

– Laktobacili 

– Broxotrix 

– Enterobacter 

 



Утврђиваое микрппрганизама у месу 

• Микрпскппским прегледпм бриса или засејаваоем на 
хранљиве ппдлпге 
 

• Прпменпм изгледа ппвршине меса (слуз) 
 

• Прпменпм бпје (жуте мрље пд кплпнија пбпјених 
микрпкпка Microccocus citreus, смеђе црне мрље пд 
плесни Cladosporium herbarum, беле мрље пд плесни 
Penicillium) 
 

• Прпменпм мириса и укуса 
 

• Прпменпм кпнзистенције 




