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Kratak sadržaj:  
Međunarodna trgovina zahteva bezbednu hranu zasnovanu na posebnim higijenskim 
standardima, transpartentnim procedurama i programima. Meso, zbog visokog sadržaja 
vode i hranljivih materija, predstavlja idealnu sredinu za rast i razmnožavanje 
mikroorganizama. Salmonella, kao jedan od najčešćih patogena, koji se putem hrane 
prenose sa životinja na ljude, izaziva velike zdravstvene problem širom sveta. Iako je 
mortalitet nizak, ovo oboljenje nosi ozbiljne socijalne i ekonomske posledice. U Republici 
Srbiji se, prema važećoj zakonskoj regulativi, vrši kontrola prisustva Salmonella u mesu. 
U periodu od januara do decembra 2017. godine 193 uzorka svinjskog, goveđeg, jagnjećeg, 
jarećeg i živinskog sirovog mesa iz uvoza ispitanа su na prisustvo Salmonella spp. Ova 
bakterija je izolovana u jednom uzorku (0,52%) zamrznutih pilećih zadnjih četvrti 
poreklom iz Poljske, što predstavlja 6,67% od ukupno ispitanog živinskog mesa. Inficirana 
živina predstavlja najvažniji izvor Salmonella kod ljudi inficiranih putem lanca hrane. 
Biohemijskim i serološkim ispitivanjem utvrđeno je da pozitivan izolat pripada serotipu 
Salmonella Infantis. Ovaj patogen se poslednjih godina u Evropi nalazi na četvrtom mestu 
kao uzročnik salmoneloze kod ljudi, dok je prijavljen kao najčešći serotip izolovan iz 
pilećeg mesa. U cilju smanjenja prevalence Salmonella spp. potrebno je na pravilan način 
sprovoditi standarde bezbednosti hrane kroz ceo lanac, od farme do trpeze. 
Ključne reči: međunarodna trgovina, Salmonella spp., zdravstveni problemi, sirovo meso 
 

UVOD 

Čovek u svojoj ishrani koristi meso različitih vrsta životinja. Najveće količine mesa 
dobijaju se od domaćih sisara i živine namenski gajenih za proizvodnju mesa. Zbog svog 
visokog sadržaja vode i odlične hranljive vrednosti meso se smatra idealnom sredinom za 
rast i razmnožavanje mikroorganizama. Naime, u momentu klanja meso se smatra 
sterilnim. Međutim, zavisno od nivoa higijene u toku klanja, brzine hlađenja trupova i 
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uslova držanja mesa, može doći do kontaminacije mesa bilo patogenim ili 
mikroorganizmima kvara (Mead, 2004). 

Patogeni mikroorganizmi koji su prenosivi hranom predstavljaju bakterije koje imaju 
sposobnost da kod ljudi izazovu bolesti prenosive hranom, bilo samostalno ili preko svojih 
štetnih produkata (Babić i sar., 2018). Ove bakterije u mesu predstavljaju hazard za 
potrošače ukoliko meso nije dovoljno termički obrađeno ili ukoliko dođe do unakrsne 
kontaminacije sa sirovim ili nedovoljno termički obrađenim namirnicama (Escartı́n i sar., 
2000). Meso i proizvodi od mesa mogu biti važni izvori infekcije ljudi Salmonella vrstama, 
Campylobacter jejuni/coli, Yersinia enterocolitica, verotoksičnom Escherichia coli 
(VTEC) i Listeria monocytogenes (Nørrung i Buncic, 2008). Salmonella je najčešći 
bakterijski uzročnik oboljenja uzrokovanih hranom u SAD (Dewey-Mattia i sar., 2018), 
uzrokujući oko 44% potvrđenih bakterijskih infekcija hranom, a u Evropi je odmah iza 
Campylobacter spp. (EFSA, 2018). Procenjuje se da u svetu od gastroenteritisa 
uzrokovanog salmonelama godišnje oboli 93,8 miliona ljudi. Iako tek oko 1% infekcija 
zahteva hospitalizaciju, godišnje je zabeleženo oko 155.000 smrtnih slučajeva (Hoelzer i 
sar., 2011).  

Danas bezbednost hrane predstavlja osnovni preduslov za nesmetani promet i trgovinu 
hranom. Integrisani sistem za bezbednost hrane se zasniva na odgovornosti proizvođača, 
sledljivosti hrane, primeni sistema analize rizika, kao i primeni načela predostrožnosti, 
kada je to neophodno. Međunarodna trgovina zahteva garancije za bezbednost hrane koji 
su zasnovani na posebnim higijenskim standardima, transparentnim procedurama i 
programima. 

Osnovni akt u području bezbednosti hrane u Republici Srbiji je Zakon o bezbednosti hrane 
(Propis, 2009; Propis, 2019). Drugi podzakonski akti (pravilnici) propisuju potrebne 
zajedničke međusektorske pristupe u lancu “od farme do trpeze” obuhvatajući preventivne, 
pravovremene i delotvorne inspekcijske aktivnosti (Vidaković i sar., 2018), kao i zahteve 
poštovanja mikrobioloških kriterijuma, kontrolu temperature i održavanje hladnog lanca, 
uzorkovanje i analize, vodiče dobre prakse i sledljivost.  

Razlog postojanja standarda bezbednosti jeste proizvodnja hrane bez rizika po zdravlje 
ljudi. Danas postoje različiti mikrobiološki kriterijumi na osnovu kojih se definiše 
prihvatljivost proizvoda, proizvodne partije ili proizvodnog procesa, zasnovani na 
odsustvu, prisustvu ili broju mikroorganizama. U Republici Srbiji, shodno Pravilniku o 
opštim i posebnim uslovima higijene hrane u bilo kojoj fazi proizvodnje, prerade i prometa 
(Propis, 2010; Propis, 2018) prema kriterijumu za bezbednost hrane, meso živine se ispituje 
na prisustvo Salmonella vrsta prema tački 1.4., dok se ostale vrste mesa ispituju prema 
tački 1.5. Za analizu mikrobiološke ispravnosti mesa potrebno je uzeti po pet jedinica koje 
čine jedan uzorak proizvoda. 

Cilj ovog rada jeste prikaz mikrobiološke ispravnosti sirovog mesa u Republici Srbiji 
poreklom iz uvoza u periodu januar-decembar 2017. godine. 

 



Ветеринарски журнал Републике Српске (Бања Лука), Вол. XX, Бр.1-2, 111-117, 2020. 
Vidaković i sar.: 
Mikrobiološka ispravnost sirovog mesa u 2017. godini poreklom iz uvoza 
  

 

113 

 

MATERIJALI I METODE 

U periodu od 01. januara 2017. do 31. decembra 2017. godine ispitana su ukupno 193 
uzorka sirovog (zamrznutog ili svežeg) mesa (tabela 1.) na prisustvo Salmonella spp. Od 
ukupnog broja uzoraka, 171 uzorak čini svinjsko meso, 15 pileće meso, 5 jagnjeće meso, 1 
jareće meso i 1 teleće meso.  

Svi uzorci su uzorkovani prema nalogu granične ili republičke veterinarske inspekcije 
Republike Srbije, kao deo kontrole uvoza. Uzorkovanje je izvršeno prema propisanim 
uslovima uzimanja uzoraka, dok je transport istih vršen u okviru propisanog vremena i 
temperature do laboratorije Naučnog instituta za veterinarstvo ”Novi Sad” u Novom Sadu.  

Od ukupnog broja uzoraka, 15 ih je ispitano na prisustvo Salmonella spp. prema tački 1.4, 
dok su preostali uzorci ispitani prema tački 1.5 Pravilnika o opštim i posebnim uslovima 
higijene hrane u bilo kojoj fazi proizvodnje, prerade i prometa (Propis, 2010; Propis, 2018). 

Za izolaciju Salmonella spp. korišćena je metoda SRPS EN ISO 6579-1:2017 (ISS, 2017). 
propisana Pravilnikom o opštim i posebnim uslovima higijene hrane u bilo kojoj fazi 
proizvodnje, prerade i prometa (Propis, 2010; Propis, 2018). Identifikacija izolovanih 
sojeva vršena je serološkom reakcijom brze aglutinacije na pločici (Grimont i Weill, 2007). 
 

 
REZULTATI I DISKUSIJA 

U tabeli 1. Prikazana je vrsta, poreklo i broj ispitanih uzoraka tokom 2017. godine. Od 193 
uzorka, koja su ispitana na prisustvo Salmonella vrsta, samo je jedan pozitivan (0,52%). 
Naime, Salmonella su izolovane iz jednog uzorka zamrznutih pilećih zadnjih četvrti 
poreklom iz Poljske, što čini 6,67% od ukupnog broja ispitanih uzoraka pilećeg mesa iz 
uvoza. Prema White-Kauffmann šemi (Grimont and Weill, 2007) izolovana je Salmonella 
Infantis.  
 
Tabela 1. Prikaz vrste, porekla i broja ispitanih uzoraka mesa iz uvoza 
 

Vrsta uzorka Poreklo Broj ispitanih uzoraka 

Zamrznuta svinjska plećka 

Nemačka 40 
Španija 21 
Holandija 10 
Danska 3 
Austrija 1 
Hrvatska 1 

Zamrznuti svinjski but 

Španija 29 
Mađarska 7 
Belgija 1 
Nemačka 1 
Hrvatska 1 
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Zamrznuti svinjski laks kare 

Španija 16 
Hrvatska 1 
Nemačka 1 
Poljska 1 

Zamrznuti svinjski vrat 

Španija 13 
Nemačka 3 
Austrija 1 
Holandija 1 
Mađarska 1 

Zamrznuto svinjsko meso 
Mađarska 1 
Nemačka 1 
Španija 1 

Zamrznuto meso svinjskih glava Nemačka 3 
Zamrznuti svinjski obresci 90/10 Španija 1 

Zamrznuti svinjski obresci 80/20 Španija 2 
Italija 1 

Zamrznuti svinjski obresci 70/30 Holandija 7 
Zamrznuto praseće meso Španija 1 
Zamrznuto teleće meso Holandija 1 
Jagnjeći trup Makedonija 5 
Jareći trup Makedonija 1 

Zamrznute pileće zadnje četvrti 
Poljska 12 
Nemačka 1 
Bosna i Hercegovina 1 

Zamrznuta pileća srca i jetra Bosna i Hercegovina 1 
 

Salmonella Infantis se poslednjih godina nalazi na četvrtom mestu kao uzročnik 
salmoneloze kod ljudi, dok je od 2013. godine najčešći serotip izolovan iz pilećeg mesa 
(EFSA, 2016). Ovo potvrđuju različite studije, uključujući studiju koja je sprovedena u 
Republici Srpskoj gde je Salmonella Infantis najčešće izolovani serotip iz pilećih zadnjih 
četvrti i pilećih krila (Kalaba i sar., 2017). Potom istraživanje sprovedeno u Mađarskoj sa 
100% pozitivnih uzoraka trupova i pilećeg mesa iz prometa na Salmonella Infantis 
(Nógrády i sar., 2008). Pojavljivanje ovog serotipa zabeleženo je i u drugim zemljama 
Evrope, uključujući Holandiju (Van Duijkeren i sar., 2002), Nemačku, Austriju, Poljsku, 
Italiju i Veliku Britaniju (Nógrády i sar., 2012). 

Porast slučajeva povezanih sa serotipom Salmonella Infantis ima veze sa sposobnošću 
širenja klonova rezistentnih na mnoge antibiotike (Antunes i sar., 2016; Kalaba i sar., 
2017). 

Pojava Salmonella Infantis u pilećem mesu može biti rezultat nepoštovanja dobre 
proizvođačke i dobre higijenske prakse u klanicama. Naime, jednom kontaminirana linija 
klanja ili proizvodnje svakim sledećim kontaktom unakrsno kontaminira pileće trupove ili 
njihove delove. Do kontaminacije može doći prilikom čerupanja, evisceracije, hlađenja, 
rasecanja i/ili pakovanja (Olsen i sar., 2003). Prevalenca Salmonella u sirovom mesu je u 
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direktnom odnosu sa nalazima Salmonella u primarnoj proizvodnji (Karabasil i sar., 2012), 
bilo da se radi o proizvodnji pilećeg, svinjskog ili nekog drugog mesa. 

Međutim, od 2004. godine, zabeležen je pad salmoneloza u EU zemljama, kao posledica 
programa kontrole specifičnih serotipova u primarnoj proizvodnji (ECDC, 2018).  
 

ZAKLJUČAK 

Na osnovu dobijenih rezultata i pregleda literature može se zaključiti da je, za 
obezbeđivanje konstantno zdravstveno ispravnih proizvoda, neophodno izgraditi mrežu 
dobre komunikacije između institucija koje vrše procenu rizika, zakonodavnih ustanova i 
agencija za bezbednost hrane na globalnom nivou.  
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