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AHTUMUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHUTE MACJIA Ol BOCUJIEK "
TUMHNJAH BP3 SALMONELLA SPP. BO TECTEHUHHU CO JAJIA

AIICTPAKT

Salmonella enterica subsp. enterica serovar Enteritidis e emxHa oj HajuecTHTe
naToreHu OaKTepuu KOW MpeAW3BUKYBaaT 3a00llyBambe Kaj JyreTo MPeKy XpaHara.
TecTeHMHHTE Ce KOPUCHA XpaHa 3a JyIeTo M 3a3eMaaT 3HA4yajHO MECTO BO HHUBHATa
ucxpana. OCHOBHHM CYpOBHHH 32 TPOHM3BOJICTBO Ha TECTCHHHUTE c€ OpamrHoTO M jajuara
0]l KOKOIIIKa ¥ 3aToa MpPETCTaByBaaT MOTEHIMjaJIcH PU3UK 3a MPHUCYCTBO Ha Oakrepujata,
npes c¢ Mmopajay HEJOBOJICHWOT TEPMUYKH TPETMAaH Ha cMecara 3a BpeMme Ha ¢aszaTra Ha
cymewe. Co 1en Jga ce OTCTpaHaT MM HamajiaT MHUKPOOHMOJIONIKHTE PH3UIM BO
TECTEHWHUTE, HEe Tpeba Jja ce 3aHeMapH MMO3HABAKBETO HA AHTUMUKPOOHATA CIIOCOOHOCT Ha
ETepUYHUTE Macja Off paCTCHHUjaTa U MOXXHOCTHTE 32 HUBHA ITPUMEHA BO TEXHOJIOTH]jaTaTa
Ha MMPOU3BOACTBO HA TECTCHUHH.

['maBHa 11eN1 Ha MCTPaXyBamkETO Oelie Ja ce OApear aHTUMUKPOOHHOT ePEeKT Ha
pa3IMyHM yAETH Ha eTepuyHuTe Macia ox Oocuiek u tumujad (1, 2,5 u 5%) Bp3 pactot u
pPa3MHOXYBameTO Ha JiBa coja Ha Oaktepuu on pomot Salmonella: Salmonella enterica
subsp. enterica serovar Enteritidis (D) ATCC 13076 - pedepenten coj u Salmonella
enteritidis (rpyma D) - enunemucku coj. bakrepunre Gea HHOKYIMpPaHU BO TECTCHUHHU CO
jajua, BO YCIOBM Ha CHMYJIUpPAaH WHIYCTPUCKH IIPOIEC Ha MPOHM3BOJICTBO U BO
71a00paTOPUCKU YCIOBU, HHOKYJIMPAHHU BO 3aMec OJ OpaIllHO U BO jajiie oJ1 KOKOIIKa, KOU
ce KOpHCTaT Kako CYpOBHHH 3a MPHUTOTBYBAaKkE HA TECTOTO 33 M3pabOTKAa HA TECTCHUHUTE
co jaja (MocTpute Gea excrionupann Ha Temnepatypu 37°C u 46°C).

HesaBucHo on ynenoT Ha M0/JaICHUTE €TEPUYHHN Maciia 01 OOCHIEK U THMH]JaH BO
npuUMepoIuTe, OpojoT Ha OakTepUCKH KieTku Ha S. enteritidis RS wu S. enteritidis ES
MIOCTETICHO CE€ HamallyBallle BO ceKoja cienHa ¢a3a o] MpoIecoT Ha MPOHU3BOJCTBO, KAKO
Kaj KOHTPOJIHUTE, TaKa U Kaj LIeJTHUTE NMpUMepoLu. Binjanuero Ha 101aieHUTe Y€l Ha
€TepUYHU Maciia oJf OOCHJIEK W THMHjaH BO TECTEHHHHTE W CHUMYJIHMPAHHOT TPOIEC Ha
NPOM3BOJICTBOTO HA TECTEHMHH, TMOKa)kaa BUCOKO CTATUCTHYKU 3HAYajHO BIIHMjaHHE Ha
HuBo P<0,001 Bp3 OpojoT Ha GakTepucKu KiIeTKU Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo
TECTEHUHUTE, J0jeKa HUBHATa MHTEPAKIIMja MOKaka CTAaTUCTUYKM 3HAYajHO BIHMjaHHE Ha
HuBo P<0,01 Bp3 OpojoT Ha OakTepucku KIeTKU Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo
TecTeHuHUTe. CTaTUCTUYKUTE MOJIENH 32 BIIMjaHUETO Ha yJeNOT Ha €TePUYHUTE Macia O
OOCHJICK M THMH]jaH Bp3 OpOjoT Ha OAKTepUCKH KICTKHU Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis
ES Bo ocHoBen pactBop (FR + pasmuunm ynenu Ha EM on Gocuiek u TumujaH), BO
OpamrHO W BO jajila CO OCHOBEH pAacTBOp, KaKO W HHUBHATa HMHTEPAKIM]a, IMMOKakaa
CTaTUCTHYKU 3HAYajHO BIIMjaHHE Bp3 OpOjOT Ha OAKTEPUCKHU KIETKH.

Kayuynu 300poBH: aHTUMHKpOOeH edekrt, Oocmiek, tTumujaH, Salmonella, tecrenunwu,
OparHo, jajia
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ANTIMICROBIAL EFFECT OF ESEENTIAL OILS FROM BASIL AND THYME
AGAINST SALMONELLA SPP. IN PASTA WITH EGGS

ABSTRACT

Salmonella enterica subsp. enterica serovar Enteritidis is one of the most common
pathogenic bacteria causing foodborne human disease. Pasta is a useful food for people and
have a significant place in the diet. The basic raw materials for production of pasta are
flour and chicken's eggs and therefore represent a potential risk for the presence of
bacteria, primarily due to insufficient thermal treatment of the mixture during the drying
phase. In order to eliminate or reduce microbiological risks in pasta, it should be useful the
knowledge of the antimicrobial ability of plants essential oils and possibilities for their
application in the technology of pasta production.

The main goal of the study was to determinate the antimicrobial effect of various
concentrations of basil and thyme essential oils (1, 2.5 and 5%) on growth of two strains of
bacteria from the genus Salmonella: Salmonella enterica subsp. enterica subsp. enterica
serovar Enteritidis (D) ATCC 13076 - reference strain and Salmonella enteritidis (group
D) - epidemic strain. The bacteria were inoculated in pasta with eggs, in conditions of a
simulated industrial process of production and in laboratory conditions, inoculated in flour
and chicken eggs, used as raw materials for preparing the dough for making pasta with
eggs (the samples were exposed at 37°C and 46°C).

Regardless from the concentrations of added basil and thyme essential oils in the
samples, the number of bacterial cells S. enteritidis ES and S. enteritidis RS was gradually
decreased in each successive stage of the production process from the control to the target
samples. The influence of the added concentrations of essential oils of basil and thyme in
pasta and the simulated process of pasta production, showed a high statistical significance
at level p <0.001 on the number of bacterial cells of S. enteritidis ES and S. enteritidis RS
in the pasta, while their interaction showed a statistically significant influence on the level
p <0.01. Statistical models for the influence of the concentrations of basil and thyme
essential oils on the number of bacterial cells of S. eteritidis RS and S. enteritidis ES in
basic solution (saline solution + various concentrations of essential oils of basil and thyme)
in flour and eggs with basic solution, as well as their interaction, revealed a statistically
significant effect on the number of bacterial cells.

Key words: antimicrobial effect, basil, thyme, Salmonella, pasta, flour, eggs
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JIMCTA HA CJIMKHA

Cnuka 1. lllemMaTcky mpyuKa3 Ha HHAYCTPUCKOTO MTPOU3BOJICTBO TECTEHUHHU CO jajIia .....

JIMCTA HA TPAOUKOHU

I'paghuxon 1. lunamuika Ha pacToT Ha S.enteritidis RS Bo mpumeponu co 1013 IeHO
€TepUIHO MacIIO 01 OOCHIIEK 10 (ha3y Ha CUMYJIHPAHHOT MPOLIEC Ha
10701037 (3701 (v 1 T T
I'paguxon 2. [lunamuka Ha pactoT Ha S.enteritidis ES Bo mpuMeponu co 1o1aaeHo
€TepUYHO MacJIo 01 OOCHIIeK 1o (ha3u Ha CUMYJIMPAHHOT MPOLIEC Ha
1010100731001 (v : 1o OO PR PR PP
I'pagpukon 3. lunamuka Ha pactoT Ha S.enteritidis RS Bo mpumepoIu co 101a1eHo
€TepUYHO MACIIO 0J1 TAMH]jaH 1o (a3u Ha CUMYJIMPAHUOT MPOIEC Ha
10101007 (31001 (v 3 : T TP P RS
I'paguxon 4. [lunamuka Ha pactoT Ha S.enteritidis ES Bo mpuMeponu co 1o1aaeHo
eTepUYHO MacCJIO OJf TUMH]jaH 1o a3y Ha CUMYJIUPAHUOT MPOIEC Ha
1000100716370 )1 (o2 1 : 1o TSRS
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JIMCTA HA YIIOTPEBEHU CUMBOJIN U KPATEHKHU BO

TEKCTOT
S. enteritidis | Salmonella enterica subsp. enterica serovar Enteritidis (D) ATCC 13076 -
RS pedepeHTeH coj
S. enteritidis | Salmonella enteritidis (rpyna D) - enuIEMICKH COj
ES
FR (hU3UOJIOIIKH PACTBOP
SERS S. enteritidis RS
SEES S. enteritidis ES
TB TECTEHIHH CO jajIla CO ETEPUIHO MACIIO 0J1 OOCHIIEK
TT TECTEHIHH CO jajIla CO €eTEPUIHO MACJIO O]l THMH]jaH
MB MEJIMYM CO OCHOBEH PacTBOP Ha €TEPUYHO MACJIO 0J1 OOCHIICK
MT MEJINYM CO OCHOBEH PacTBOp Ha €TEPUYHO MACIIO O] THMH]jaH
OR OCHOBEH PacTBOpP
EM €TEPUYHO MacIO
OREM OCHOBEH PacTBOP Ha €TEPUYHO MAclIO
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AHTUMUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHUTE MACJIA O] BOCUJIEK U TUMUJAH
BP3 SALMONELLA SPP. BO TECTEHMHU CO JAJIIA. lokTopcka qucepranyja,
dakynTer 3a 3eMjozielIcKu Hayku U xpana, Ckonje, 2019

Jacmuna
CTOjUWbKOBUK

1. BOBE]

Bonecture ox xpana HacTaHyBaaT cO KOHCYMHUPambe XpaHa BO KOja MMa MPUCYCTBO
Ha KMBH KJIETKM Ha MHQEKTHBHHU areHCH (MH(EKLINH), HUBHU TOKCUHH (MHTOKCHKAIINN)
WIA TIaK BO XpaHaTa C€ MPHUCYTHU WM KMBH KJICTKM Ha WHQPEKTHUBHH areHCH W HHUBHU
tokcuan (TokcomHpekuuu) (Bibek & Bhunia, 2008). Muory maroreHH NpUYHHUTEIH
MOXe Ja JIoBenaT A0 WH(EKIHja cO KOHCYMUpame Ha 3apa3eHa XpaHa u Bojga. OCHOBHHUTE
KapaKTePUCTUKU Ha OBHE MHQEKIUH MM0pa30upaaT MpUCYCTBO Ha MOTpeOeH Opoj KIETKH
O]l IPUYMHUTEIIOT BO XpaHaTa KO ce CIIOCOOHHU Jia Ce Hacelar BO JIMTECTUBHUOT TPAaKT, Ja
I'M KOJIOHM3MPAaT SHUTEITHUTE KICTKH U Jla MMPOU3BeaT TOKCUHU. [Ipyra KapakTepuCTHKA
Ha oBHE WH(EKIMH € KPAaTKHUOT TNEepHoj Ha HWHKyOaluja, Koj m3HecyBa 10 24 dvaca u
1ojaBaTa Ha CHMIITOMH KOWM IPETEXHO C€ TOBp3aHH CO HApyIIyBame Ha HOpMaliHaTa
¢bynkimja Ha npesara. Cenak, Kaj oJpe/ieH Opoj MPUUHUHUTEIH, TIPS CE& OHUE KOH 3ae/IHO
CO HUBHUTE TOKCHHHU ja TIOMHHYBaaT IpeBHaTa Oapuepa, MOXKe Ja JIOBeIaT JI0 MojaBa Ha
Py CHUMIITOMH KOHM 3aBHCAT OJ OPTaHOT WJIM OPTaHCKHOT CHUCTEM KOj € WHQUIMpaH.
Tunuyayn mpeTcTaBHUIM HA MH(EKIMUTE CO XpaHa KOM BOETHO C€ NMPHCYTHU Ha Iienara
iaHera ce 6aktepuute ox poaot Salmonella.

Canmoneno3ara e 0oyecT Kaj JIyreTo M >KMBOTHHUTE KoOja ce J00MBa mpej ce co
KOHCYMHUpame Ha 3apa3eHa xpaHa wid Boja. Jlo neHec mo3Hatu ce 2541 cepoTUnoBu Ha
6axtepun o poaot Salmonella (Popoff et al., 2002; Doyle & Beuchat, 2007), ox xou 1504
npunaraar Ha Oaktepun on Bumot Salmonella enterica subsp. enterica. Cumnromurte
0o0u4HO ce mojaByBaaT o1 12 10 24 yaca Mo KOHCYMHPAmbETO Ha XpaHa Koja COJPKH KHUBH
KJICTKH Ha ojpejcH matoren cepotun Ha Salmonella, a tpaar 2 mo 3 nena. Kaj goBekor,
Oosecta ce MaHudecTHpa CO HapyllyBamka BO TaCTPOMHTECTHHAIHUOT TPAaKT,
abnoMuHanHa 00JIKa, MAYHUHA U JIMjapeja Koja 4ecTo € cO MPUMECH Ha KPB, MPOCIeIeHH
CO M0jaBa Ha Tpecka M rinaBobosika. OOuIHATa AMjapeja TOBEAyBa JI0 TyOeHe Ha rojeMH
KOJIMYMHU Ha TEYHOCT M €JEKTPOJIUTH, IITO BO TEHIKUTE CIy4Yaud BOAM KOH JIeXHpaTaluja
Ha opraHu3MoT. OcCOOCHO ce OCETIMBH HWMYHOKOMIIPOMHUTHPAHWTE JIMIA, JelaTa,
MIOCTapUTE W XPOHUYHO OONHUTE JHIa. [loKakaHO € JieKa CUTE IMaTOTeHH CEPOTHIIOBH Ha
6akrepuute o poaot Salmonella xon noBenysaar 10 Oonect kaj )KUBOTHUTE U NTUIUTE CE
MaTOT€HU 32 YOBEKOT.

Bo mpexpanOenara WHIyCTpHja, 3a BpeMe Ha MPOU3BOJHUOT TPOIEC, KAKO U II0

HEroBO 3aBpUIYBalk€, CE€ NPUMEHYBaaT HAjpa3IUyHU (U3HUKH, XEMUCKU WU JPYTrd
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MIOCTANKH CO CYpOBHHHUTE, a CE CO I J]a C€ OTCTPAaHAT WJIM HaMalaT MUKPOOUOJIOIIKUTE
pu3uIM BO XpaHara. Hajmmpoka nmpruMeHa uMa TepMUdKara o0paboTka Ha XpaHara, HO He
MOMaJIKy BayKHa, 0COOCHO TPU KOH3EPBHPAKHETO HA XpaHaTta, € yrnorpedara Ha XeMHCKHUTE
METOAM CO KOPHCTEHE Ha pa3sHU KOH3EPBAHCH W TOTOJEMH KOHIICHTpPAlMM Ha COJ
(bomkoBuk, 2016).

Bo KOHTEKCT HAa HAYMHUTE 32 HaMalyBambe Ha MHUKPOOHMOJIONIKHTE PU3HMIHU BO
XpaHaTa, MHOTY HAayYHHUIM C€ 3aHMMaBalle CO NPOyYyBamke Ha aHTHMHUKpoOOHATa W
AQHTHOKCH/IaTUBHATA CITIOCOOHOCT Ha €CEHIIMjaTHUTE Maclia 0J1 PaCTeHHjaTa ¥ MOKHOCTHTE
3a HMBHA NPUMEHA BO TEXHOJIOTHjaTaTa Ha MPOM3BOJACTBO Ha xpana (Friedman et al.,
2002). Taka, Lachowicz et al. (1998) wu Shirazi et al. (2014) wucnutyBajku ja
AHTUMHKpPOOHATa aKTUBHOCT HA €TEPUYHUTE Maciia Ha pacTeHHjara oa pogoT Ocimum spp,
yTIBpaWiIe Jeka OOCHIIeKOT uMma Ojara aHTUMHMKPOOHAa aKTHBHOCT Bp3 HEKOW rpam (+)
6aktepun, kako mrto ce Lactobacillus plantarum, Listeria monocytogenes, Staphylococcus
aureus, moroa Ha rpam (-) Oakrepum (Escherichia coli, Pseudmonas aeruginosa,
Salmonella typhimurium, Yersinia enterolitica), keaciu (Rhodotorula) u mysau. Fyfe et al.
(1998), yrBpamie neka eTepHuHOTO Maciao o Oocuiek Bo yaen of 0,2 % e MokeH
UHXUOUTOp Ha pacToT W pa3BojoT Ha Listeria monocytogenes u Salmonella enteritidis.
Cropen uctpakyBamarta Ha Karagozlli et al. (2011), erepuynuTe Macia oOa HaHE U
6ocunek Bo koHentpanuja ox 0,08 mL/L uHOKynMpaHu BO NpHUMEpPOLIM HA CypOBa ceueHa
cajaTa 3a BpeMeé Ha 4dyBame BO (prokuiep HMajie HeraTMBeH e(eKT Bp3 pPacToT H
pasmHOKyBameTo Ha Escherichia coli u Salmonella typhimurium. Meena & Seethi
(1994), ucro Taka, yTBpaujie JieKa ETEPUYHOTO MAaCIO O] OOCHUJIEK HMajo yMepeH
anTumMukpoOeH edekt Bp3 Aspergillus niger u Lactobacillus acidophilus. Ela et al. (1996),
HOKaXKaJle JeKa €TepPUYHOTO Macio 0] OOCHIIEK MMa aHTHOAKTEPUCKO M aHTHU(YHTATHO
nejcrBo Bp3 Staphylococcus aureus, Escherichia coli u Aspergillus niger. Barbosa et al.
(2009) ja Tectupaine ,,in VItro“ aHTUMHUKPOOHATa aKTUBHOCT HAa CTEPUYHUTE Macia O]l
OpHUraHo, TUMHjaH, OOCHIIEK, MajopaH, JUMOHCKa TpeBa, FyMOUp M KapaH(PHUIYe CO METOJ
Ha pa3pelyBame Ha arap M W3BpIIMJIE OIpeJeslyBambe Ha MUHMMAaJIHATa MHXHUOUTOpHA
konneHrpanuja (MIC) nmpotuB Hekou rpam-no3utuBHE OakTepuu (Staphylococcus aureus
u Listeria monocytogenes) u Hekom rpam-HeratuBHu Oaktepun (EScherichia coli u
Salmonella enteritidis). Mazzarrino et al. (2015) co moMoir Ha MeTO Ha TUCK TUdy3Hja U
MUHHMMaJIHAa HHXUOUTOPHA KOHIIEHTpAIKja, ja TeCTUpalie OTHOpHOCTa Ha 10 pa3nuyHu coja

na Salmonella enteritidis u Listeria monocytogenes cnpema 21 erepuuno macio. Hajaobap
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epeKT moKaxane erepuuHHTe Macia on  Opurano (Origanum vulgare), mumer
(Cinnamomum zeylanicum), kapaudurge (Caryophillus aromaticus), upseH TumHjaH
(Thymus vulgaris) u Melaleuca alternifolia. Bo oBue ucrpakyBama Owiie KOPHCTEHH
MHHUMAJTHE WHXUOUTOpHHU KoHueHTpanuu ox 0,6 mL/mL 3a Origanum vulgare, o 20,0
mL/mL 3a Melaleuca alternifolia.

Thanissery & Smith (2014b) yrBpauie aeka eTepHYHOTO MACiIO OJ THMHjaH HMa
unxuourtopen edext Bp3 Salmonella enteritidis u Campylobacter coli, xoe Bo
SKCIIEPUMEHTAJIHY 1SS OMJI0 MHOKYIMPaHO BO (uiieTu o1 Opojiaepr U BO HUBHH KPHUIILA.
Nair et al. (2014) ro ucnuryBaje epeKTOT Ha JOJABAKETO HA PA3IMYHH YICIU Ha
KapBakpoJ, €yreHoJ, CTEPUYHO Macjio OJ THMHjaH M TPAaHC-IMHAMAIICXHI  BP3
ormopHocta Ha Oakrepuute on poxor Salmonella (Salmonella enteritidis, Salmonella
heidelberg, u Salmonella typhimurium) Bo mpousBoan HO0OHEHH OJ MECO HAa MHUCHPKH.
[Ipumepornute Ouiie aHANM3UPAaHU 110 HUBHO ckiaaupame 24 h Ha 4 °C, npu mwro Ouio
PETUCTPUPAHO 3HAYUTEIIHO HamallyBame Ha Oaktepuute ox pomot Salmonella (p < 0,05)
KOra TOPECIIOMEHATUTE €KCTPaKTH OWJie J0/JaBaHH BO MPUMEPOIMTE BO yaeau of 1, 2 u
5%. Taka, criopel UCTUTE aBTOPH, I0JABAETO HAa €KCTPAKTH O]l HEKOU pacTeHHja, KaKo
LITO € Ha IpUMEep KapBaKpoJIOT, MOXE Jia o HamajaT OpojoT Ha OaKTepuu oA POAOT
Salmonella, 6e3 npomena Ha pH-BpeHOCTa Ha MECOTO.

AHTUMUKPOOHHOT e(eKT Ha eTepUYHHWTE Maclia OJ pacTeHHjaTa ce JOJDKM Ha
NPUCYCTBOTO Ha OJIPEJICHN COCTMHEHHja BO HHMB. Taka Ha MpHUMeEp, €TEPUIHOTO MACIO O]
6ocuiek coapxku ectparoa u auaanoi (Elansary et al., 2016; Mith et al., 2016; Avetisyan
et al., 2017; Hanif et al., 2017), a macioTo ox tTumujan, Tumon [S-metil-2-(1-metil)-fenol],
(Bagamboula et al., 2003). Kalily et al. (2016), yrBpaune aeka nuHaIonor ru nephopupa
MeMOpaHHTe Ha OaKTepHCKHUTE KJIETKH, IITO pE3yJNTHpa CO 3rojJeMyBamke Ha
NpPOMYCTIMBOCTA Ha MeMmOpaHata W TyOeme Ha BHUTAJIHUTE MOJICKYJIM OJ KJIETKara.
JlunanonoT, UCTO Taka, ja MHXHOWpA W TOABMIKHOCTA Ha KJIETKAaTa, IOBEAYBajKH HA TO]
HauyMH 0 arperaiuja Ha OaKTepPUCKUTE KIICTKH.

Hexon tumoBm Oaktepun ox pomor Salmonella ce cnmocoOHm na pasBujart
pE3HCTeHIMja Ha HeKOU eTepuvHu Macia. Bo Toj npasenr e u ucrpaxysawmero Ha Kisluk et
al., (2013), kou ja mpoyuyBane moxkHocTa Salmonella Senftenberg na pa3sue ormopHOCT
Ha eTepUYHOTO Macio ox Oocuiek. [Ipu Toa, OMI0 yTBpAEHO Aeka OakTepujaTa MOXe aa
npexuBee Ha pacteHuero Oocwiek HajManky 100 nena. ITonaramy, Omiio yTBpAeHO Aeka

Salmonella  Senftenberg mosxe ma ce pasBuBa BO CKIaaupaHW COOpPaHU JIMCTOBH O]
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6ocwmiiek u geka Bo oxHoc Ha Salmonella typhimurium e moornopHa Ha KOMIOHEHTHTE OJ1
MAacII0TO 01 OOCHIIEK, KaKo IITO CE JMHAJIOJIOT, €CTPArojoT H €yTreHOJIOT.

TecreHMHHTE W TPOW3BOAUTE OJf IYCHHUIIA TNPETCTaByBaaT XpaHa Koja ce
KapaKTepu3upa CO ONTHUMAJICH COOJHOC HAa OCHOBHUTE XPAaHJIMBH MaTepHH. 3aToa, THE
uMaar 3Ha4ajHO MecTO Bo McxpaHata Ha jyfrero (Plavsic et al., 2010). TecteHunuTe UMaaT
MHOT'Y TIPEIHOCTH 3a IMOTpOIIyBaynTe. THe JECHO ce MOJAroTBYBaaT, CBTHMHHU C€, MMaar
no0pa XpaHJIMBa BPEAHOCT U MOJXKE Jla CE YyBaaT MOJOJT0 BpEME IO MPOU3BOJCTBOTO BO
OJTHOC Ha JIpyruTe BUaoBH XpaHa (Bejarovic, 2001).

[TocTojar nuWTEpaTypHH NOJATOIM KOM C€ OJHECYBaaT Ha MHKPOOMOIIOIIKATa
UCIIPABHOCT HAa TECTCHHHHUTE, OJ aCHEKT Ha PU3UIUTE 3a 37PaBjeTO HA KOHCYMCHTHUTE.
Ricci et al. (2017) Bo HHUTY eieH O] TECTUPAHUTE MPUMEPOIH OJ] TCCTCHUHU HE YTBPIIHJIC
npucyctBo Ha Salmonella spp. u Listeria monocytogenes. Ciauudu pe3yaTatd A00uie u
Plavsic¢ et al. (2010) xou kaj cuTe MCHHUTAHH MPUMEPOIM HA TECTCHUHH MPOM3BEICHH BO
WHIYCTPHCKH YCIIOBH HE yTBpJAWJIC MUKpPOOHOJIOIIKA HencnpaBHOCT. Cenak, Kaj ofpeaeH
Opoj MpUMEpOIY Ha TECTEHUHH ITPOU3BEICHA BO MAJIA MTPOU3BOIHYU TIOTOHH, KOHCTATHPAJIe
MHUKPOOHOJIOIIKA HEHMCIIPABHOCT KOja Ce€ JoJDKela Ha MPUCYCTBOTO Ha Koarylasa
MO3UTUBHU CTA(UIOKOKH W 3TOJIEMEH BKYIEH Opoj Me30(MIHHM MUKpOoOpraHusMu. Bo
HUTY €JICH OJ] WCIUTAaHUTE TPHUMEPOIM Ha TECTCHHHH, HE3aBHUCHO O] HAYMHOT Ha
NPOM3BOJICTBO, ABTOPUTE HE YTBPAWJIE MPHCYCTBO Ha Oaktepuu ox pomot Salmonella.
Hacrnipotu oBa, Rayman et al. (1979) 3abenexane nexa maroreHure OaKTEpPUH Ol POAOT
Salmonella moxe na nmpexuBeat BO CyIIEHH TECTCHUHU.

Cropen Scioscia et al. (2016) TepMHUKHOT TpeTMaH Ha CBEXH TECTCHHHH Ha
temneparypa ox 102 °C 3a Bpeme ox 100 cekyHOM M HUBHOTO NIaKyBame BO
monupunupana armochepa (MAP) oBo3MOXyBa OTCYCTBO Ha HWHAMKATOPH Ha
MHUKPOOHOJIOIIKA HEUCIPABHOCT Ha NPOM3BOAWTE, Kako mTo ce: FEscherichia coli,
Clostridium spp., cyadutopenyuupauku Oakrtepun, Salmonella spp. wu Listeria
monocytogenes. OcBeH Toa, OBOj TPETMaH OBO3MOXHI M T0J00pyBame BO
MUKPOOHOJIOMIKUTE TTapaMeTpH KOM C€ KOPHUCTAT 3a KOHTPOJIa Ha XUTHUEHATa Ha TPOIIECOT,
KaKo IITO ce: BKyNMHUTE Me30puIHU aepoOHU Oaktepuu, OakTepumute 07 (amminjata
Enterobacteriaceae, Staphylococcus spp., kBaciute u mysiute (Scioscia et al., 2016).

Enna o OCHOBHHTE U KPUTHYHUTE KOHTPOJHU TOYKH BO MPOU3BOJICTBOTO HA CYBU
TECTEHUHHU € TPOIIECOT Ha CYyIIEHhEe BO KOMOPU CO MPOTOK Ha Bo3ayx (Zanoni, 2006).

Pesynrarure on wucrpaxyBamata Ha Putra & Ajiwiguna (2017) nokaxkane geka
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MOBHCOKATa TeMIIepaTypa U Op3uHa Ha BO3JyXOT BO KOMOPHUTE IO 3aCHIyBaaT MPOLECOT Ha
UCIapyBame Ha 3aMECOT.

COCTOJKUTE U CYPOBUHHUTE, KaKO IITO CE HA MIPUMED jajiiaTa, a KOU Ce KOPUCTAT MPH
MPOM3BOJICTBOTO HAa TECTCHUHHM CO CYIICHE, MOXE Ja OWJaT MO MOTEKIO O pa3IudHH
nobaByBaur. COCTOJKMTE W CYpPOBHUTE IIOJUIekKAT Ha MPOIECHpame CO el Ja Ce
IIPOM3BEIAT KPAjHUTE MPOU3BOM BO COTJIACHOCT CO yTBpAcHHTE crieruukanun. [Ipu Toa,
JIOKOJIKY HEKOja COCTOjKa KOja ¢c€ KOPUCTH BO MPOIECOT HA MPOM3BOACTBO HE MOJIC)KH Ha
HEKaKOB TPETMaH Mpeja Ja Bie3e BO (PUHATHUOT mpexpaHOeH MPOW3BOJ, Mopa na Ouie
npeMeT Ha COOJBETHA IMPOICHKA 3a MHKPOOHOJIONIKUTE PH3UIM OJ CTpaHa Ha
npousBoautenot (Beuchat et al., 2011, 2013). Tpeba 1a ce WMa NpeaBUI IeKa AyPU U BO
HAaj100pO OPraHU3HUPAHUTE CYOJEKTH 3a MPOU3BOJCTBO Ha TECTCHUHH MOXKE Jia C€ BHEcar
6akrepuu on pomotr Salmonella u nma mojme A0 KOHTaMMHAIMja HAa MPOU3BOIUTE IO
3aBpIllyBambe¢ Ha MPOU3BOJHUOT Mpoliec. HUBHOTO mNpexuByBambe HE 3aBHUCH CaMO O]
OKOJIMHATA WJIM XpaHata, TYKY U O]l APYrd (akTOPH, KaKo IITO CE: COCTAaBOT Ha MaTpuUIlaTa
U TeMIlepaTypara Ha CKIIaJIUpambe.

Salmonella spp. Mose aa orcTaHe MHOTY JOJIT BPEMEHCKHU MIEPUOJ] BO TEIIKH, CYBH
ycnosu (Podolak et al., 2010; Van Doren et al., 2013). I'maBHuTe mnpuuMHU 3a
KOHTAMHWHAIlMja Ha XpaHata cO HHUCKa Biara co Salmonella spp., Bo koja cmaraar u
TECTCHUHUTE, CE JIONTUTE XUTUEHCKH MPAKTHKH, OTCTATYBAKHETO HA 00JEKTUTE O/ TU3ajHOT
Ha rpajabara, AU3ajHOT Ha OlpeMaTta ¥ HUBHOTO HECOOJBETHO O/pKyBame (Carrasco et al.,

2012).
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2. IPETVIE]l HA JIUTEPATYPA

2.1. OCBPT HA AEJI O TEXHOJIOI'HJATA HA TIPOU3BOACTBO HA
TECTEHUHU

TecTeHnHHUTE U CPOAHUTE MPEXPAHOCHU MPOU3BOAN O IMUCHUYHO OpaIIHO WM Of
OpamiHa o APYrd BUJOBU >KUTHH KYITYpH, MPETCTaBYBaaT XpaHa KOja MMa ONTHUMAaJCH
COOJIHOC HAa OCHOBHUTE XPAaHJIMBH MaTepUU HEOMXOJHU BO HCXpaHarta Ha yreto. OBOj BUA
Ha TpexpaHOEHH NPOU3BOIM MMa IOBEKE NMPETHOCTH 3a MOTPOIIYBAYHTE BO OJHOC Ha
JpYTUTEe BUIOBH XpaHa, U TOA: CE IMOATOTBYBAaT JIECHO U HA TIOBEKE HAYMHU, UMAaT HUCKA
IIeHa, J00pa XpaHJIMBa BPEIHOCT, MOXKE J]a C€ YyBaaT MOJ0JIT0 BpEeME IO MPOU3BOICTBOTO,
utH. (Plavsi¢ et al., 2010; Bejarovi¢, 2001). TecteHute coapikaT peaTHBHO HH30K
NPOLIEHT HAa MACTH, @ BUCOK IPOLCHT Ha jarJieXUApaTH U UMaaT 100ap aMUHOKHCEITMHCKU
COCTaB Ha MPOTEHHUTE. [ TABHUTE COCTOJKM 3a MpPaBEHE TECTEHHHU ce OpanrHo J100MEeHO
on TBpaa muennna u Boga (Wrigley et al., 2004). TectenuHuTe 01 0BOj BHI OpaIliHO UMaat
JKOJITeHUKaBa 00ja, OTIIOPHU C€ Ha KHHEHE, HE ja Tydar opmara, HE ce Jemnar u He ce
pactypaat. Exen on HajBakHHTE (DaKTOPH KOM BIIMjaaT BP3 KBAJUTETOT HA TECTCHUHUTE U
npudakameTo 01 CTpaHa Ha IOTPOIyBaunTe € HUBHATa Tekctypa (Pestori¢ et al., 2015).

Bo onmHOC Ha Apyrute BHIOBH NpexpaHOEHH MPOHU3BOIM, Kaj TECTCHUHHUTE JIECHO
MOXE Ja ce YTBpJAT HUBHUTE COCTaBHM KOMIIOHEHTH W Jla C€ aHaJIM3MpaaT HUBHUTE
CBOjCTBa OM/ICjKU TMPETCTaByBaaT MAaKPOCKOIICKU XoMoreH Marepujai (Ogawa, 2014).

[Tpon3BOCTBOTO Ha TECTEHMHM MOXKE Ja Oue MHIYCTPUCKO M 3aHAETUYMCKO.
WMHIycTpHCKOTO MPOU3BOICTBO HA TECTEHWHH CE COCTOM O HEKOJIKY TEXHOJOMIKH (a3u, u
TOA: TIOATOTOBKAa Ha CYPOBHHHTE 3a NPOM3BOJCTBO, [O3Mpamke Ha CYPOBUHUTE U
JOJIATOLINTE, 3aMECYBambe Ha TECTOTO IOJ BaKyyM, OOJIMKYBame Ha CBEXKUTE TECTCHHHH,
Ceuemhe U MOJrOTBYBAaE HAa CBEXKHUTE TECTCHMHHU 3a CYIICHE; CyIemhe, Koe omndaka TpH
noadasu (Ipercylieme, Cyllelhe W CTaduiau3anuja - Jaieme), MaKyBamke Ha TOTOBUTE
NPOM3BOJIM M TPAHCIIOPT HAa TOTOBUTE MPOW3BOAM O MECTaTa Ha YyBame M MPOAaKOa
(Plavsi¢ et al., 2010).

[TponiecoT Ha cymiewme, Kako (GU3NYKH METOJ KOj C€ KOPHCTU BO NMPOU3BOACTBOTO
Ha XpaHa, € €JIcH O] HajCTapuTe HAUYMHHM 32 TPOJODKYBAhEe HAa HEJ3MHHOT POK HA Tpackmke,
IpU IITO MPOM3BOAOT ro 3ampxysa morpeonunor kBanuter (Cengel, 2000; Wang, 2005;

Berk, 2009; Wannapakhe, 2011; Ogava, 2014). Ha 0B0j HauMH c¢ MUHUMH3HPA PU3HKOT 3a
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MHUKpOoOHa KoHTaMuHanuja. CylemeTo Ha OApEeIeHN BUIOBH XpaHa € cllokeH nporec. Toa
IpeTcTaByBa IpOIEC Ha OAJeNyBamke Ha TeYHaTa (BojeHaTa) ¢asza O XpaHara Koja ce
TpeTHpa CO ITOMOII Ha TOIUIMHA, O COJApKMHA HAa CyBa Marepuja, OJHOCHO Bara,
KapaKTepUCTUYHA 3a CYyBHOT mpousBoA. [lepununumjata ce OGa3zupa Ha (akToT [eKka
UCMapyBakETO HAa BOJIATa € MOBP3aHO CO COO/IBETHA pa3MeHa Ha TOIUIMHA. Bo ncTo Bpeme,
pa3MeHara Ha TOIUIMHA € IPOCIIe/IeHa CO OJJIeNyBame Ha TeyHaTa (aza ox TpeTHpaHarta
XpaHa Bo (hopMa Ha BOJICHA I1apea IITO ce 0ci000/1yBa BO HEj3HHATA OKOJIMHA.

[Iponecute Ha cymieme HAa OAJCIHUTE BHJIOBH XpaHa MOXeE Jla Cce OJBHBAaaT Ha
uucka (LT, mo 55 °C), Bucoka (HT, no 75 °C) u muory Bucoka temneparypa (UHT, ox 80
10 120 °C), Bo 3aBHCHOCT OJ MakCHMallHaTa TEMIIEpPAaTypHA IOAHOCIUBOCT Ha OIpE/CH
BHUJ XpaHa 3a Bpeme Ha oopabotkara (Kill & Turnbull, 2008).

Bo mpomecoT Ha mpou3BOACTBO HAa TECTCHUHHTE, CUTE (pa3yu MMaaT BIMjUAHUE BP3
O0e30enHocTa Ha (uHATHWMOT mpowm3Boa. Cemak, egHAa OJ OCHOBHUTE W KPUTHYHU
KOHTPOJIHH TOYKH BO OBOj IPOLIEC € CYIICHETO Ha CBEXHTE TecTeHHHU (Zanoni, 2006).
HajuecTHOT mpUHIMI Ha CyNIeHe Ha TECTEHHMHUTE KOj C€ KOPHCTH BO HHIYCTPUCKOTO
IPOM3BOCTBO € BHECYBAIHETO HA TOIIOJ BO3/IyX BO 00jEKTOT (KOMOpaTa) IITO IOBEIYBa JI0
ucrapyBame Ha BojaTta o cBexwure tecteHuHu (Putra & Ajiwiguna, 2017). Ceexwurte
TECTEHWHH C€ CyIIaT BO YCJIOBH Kaje IITO TeMIleparypaTa W BIaKHOCTa Ha BO3IYXOT BO
KOMOpHTE c€ MEHYBaaT BO TEKOT Ha OBOj MPOLIEC, a 32 KO€ BpeMe MPOU3BOJIOT NPEMUHYBA
BO cyBa (hopma. Co orien Ha Toa JeKa MPOLECOT Ha cyllewme Ha Temneparypa of 30°C
Tpae HeKOJIKY JIeHa, a CO IIeJ1 CKpaTyBamke Ha BPEMETPaeHheTo Ha CYyIIeHke, IeHeC oBaa (asa
BO MHIYCTPUCKH YCIIOBH C€ CIIPOBEIyBa Ha TeMnepaTtypu mosucoku o 30 °C.

dazara Ha cymeme Ha TECTCHHHUTE ce 0a3upa Ha NMPHUHIMIIOT HAa KOHBEKLHja,
OJJHOCHO Ha pa3MeHa Ha TOIUIMHA M Biara moMmery CBEXHTE TECTCHWHH M 3arpeaHHoT
BO3AyX IITO KPY)KM OKOJy HHB. 3a BpeMe Ha oBaa (haza MpBO HCIapyBa Biarata O
MOBpIIMHATA Ha TECTOTO (3aMECOT), a MOTOa Bjarara OJ BHATPENIHOCTa HA TECTOTO Ce
JBIDKM KOH Heromara noBpinuHa. Kako pesynrar Ha oBOj mpoliec jgoara 10 ¢gopmupame
TpaJIieHT Ha COJAPKMHA Ha BJIara BO LIEHTAPOT HAa TECTCHUHHUTE M HA HUBHATA MOBPILIUHA, &
BpPEMETO IITO € TOTPeOHO 32 HEeroB OaJlaHC 3aBHCH OJ1 IeOeTMHaTa Ha 3aMecoT U Op3uHaTa
Ha audy3mja Ha Brarata. Cropem Toa, MPOW3JIETyBa JeKa OCHOBHHM IapaMeTpH Ha
BO3YXOT KOHM ja oJpeayBaaT Op3uHaTa Ha CyIIEHE Ha TECTOTO, OJJHOCHO Ha TECTEHUHHUTE,
a Toa ce: TeMIlepaTypaTa W BIIQXHOCTa Ha BO3IYyXOT, KaKO M Op3MHAaTa Ha CTpyeHE Ha

BO3yXOT BO KOMOpaTa 3a cymiewme (Bejarovi¢, 2001).
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Putra & Ajiwiguna (2017) yrBpauie aeka HOBUCOKATa TeMIlepaTypa Ha BO3AYXOT U
3rojieMeHaTa Op3uHa Ha CTPYECHhE Ha BO3IYXOT BO KOMOPHTE 3a CYIICHE ja 3rojeMyBaar
cTankara Ha ucrnapyBame. OCBEH TOa, THE BO HHBHOTO HCTPaXKyBama YTBPIWIC JIeKa
eeKTOT Ha TeMIepaTypara Ha BO3AYXOT IPU CYIICHETO Ha CBEKUTE TECTCHUHH € IoMall
JIOKOJIKY Op3WHaTa Ha CTpyeHmhe¢ Ha BO3IyXOT € morojema. Macmanus et al. (2009)
YIBpAMJIE JIeKa NPU CYIICHE HA CBEKUTE TECTCHHMHUM HAa TEMIEPAaTypH Ha BO3AYXOT O]
55°C no 81°C m Op3uHa Ha cTpyeme Ha BO3AyxoT on 1,3 m/s mo 2,51 m/s, mHEBHO ce
onnenysaat on 4,6 kg o 5,3 kg Bona. McrpakyBamara Ha Mamat et al. (2017) ykaxyBaar
Ha TOa JIeKa CO TPOJOJDKYBamke Ha BPEMETO Ha CYIICHE C€ HaMallyBa BIAXXHOCTa Ha
BO3yXOT BO KOMOpATa 3a CyIICHE.

YcinoBuTEe HAa KOM C€ W3JI0KECHU CBEKHUTE TECTCHHUHH 32 BPEME Ha IMPOIECOT Ha
CYIICHE UMaaT rojeMO BIIMjaHHE BP3 KBAIUTETOT Ha (DMHAIHUOT MPOU3BOJ, a Ipe]] c¢ Ha
TekcTypara u usrienot Ha tecrenunute (Gller et al., 2002). Ox THe nPUYKHH, PEKUMOT
Ha CylIemhe Ha TECTEHWHUTE OOMYHO C€ YTBpPAyBa Bp3 OCHOBA HA JIOJTOTOHIIHO
NpaKTHYHO UCKYCTBO BO OBOj mpoiiec. Taka, ciiopea Donnely & Ponte (2000), cymemero
Ha TECTCHUHHTE Ha TeMIIepaTypa Ha BO31yXoT Bo komopute o1 60 1o 80 °C oBo3MoxyBa
MIPOM3BOJICTBO HA BHCOKO KBAJIUTETHHU TPOHU3BOIH.

Cnopesr ropen3HeceH0To, ONUIIaH Oelle peaociaeoT Ha (a3uTe KOU Ce BKIYUYCHU
BO NPOU3BOJICTBOTO Ha TECTEHHHHU, a CYIICHETO HA CBEKUTE TECTEHHHM € MOocJeIHaTa
¢a3a Ha OBOj TEXHOJOLIKHOT npolec. Peannzanujara Ha oBaa (as3a 6Gapa MHOTY BEILTHHA,
MIOCBETEHOCT M OATOBOPHOCT. EjeH 0N HajBa)KHUTE MOMEHTH BO OBaa (haza € TOYHOTO
neduHupame Ha Op3WHATa Ha CyIIeme, OMIEeJKH 3aBUCHO O] BpeMeTpaewmeTo Ha ¢asara,
MOYKHO € J1a ce I10jaBaT OAPE/IECHU HapyllyBama BO OJHOC Ha KBAJIMTETOT Ha (PUHATHUOT
npoun3Bol. Taka, JOKOJIKY CYIIEHETO Ha CBEXKUTE TECTEHUHHU C€ OJBHBA NMPedp30, OTHOCHO
3a MHOTY KpaTKO BpeMe€ M Ha IOBHCOKHM TEMIIEpaTypd Ha BO3IyXOT, THE MOXE Ja
HAIyKHyBaaT M Ja ce KpIiaT WM MaK BO HUB Jla ce co3laBaar Ae(eKTH BO BHJ Ha
NyKHATHHH, Ja ce I0jaByBaaT OellM JaMKHU M HETPAaHCHapeHTHOCT BO 0ojara Ha camara
TecTeHuHU. CHOpPOTHBHO, KOTa CYIICHETO Ha CBEXHTE TECTCHWHHU CE€ OJIBUBA MPEMHOTY
0aBHO, THE MOXE TOJKY Ja OuJaT W3MEHETH WITO BOOIIITO Ja HE OAroBapaarT Ha

MMOCaKyBaHMNOT KBAJIMTET HA (bHHaJ'IHI/IOT IIPOU3BO/.
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2.2. SALMONELLA SPP. MOXKXEH MUKPOBHOJIOLIKHU PU3UK BO
IMPOLHECOT HA MTPOU3BOACTBO HA XPAHA

2.2.1. EnnieMu0JI0THja HA CAJIMOHEJI03aTa 0/ XpaHa

Bakrepunte ox pomor Salmonella nmpumaraar na damunujara Enterobacteriaceae.
Cropen knacudukanujata Ha Oaktepuure on pomgor Salmonella, cute ceporumosu
npumnaraaTt Ha efeH o aBata Buaa: Salmonella bongori, koj uma Hajmanky 10 ekcTpeMHO
perku ceporunoBuu u Salmonella enterica (Garrity et al., 2001; Brenner et al., 2005; Vos
et al.,, 2009; Krieg et al., 2010; Whitman et al., 2012). Bugor Salmonella enterica
(EHOTUIICKK W TeHOTHIICKH € TOJIeJIeH Ha IIeCT MOABUIOBHU: enterica, salamae, arizonae,
diarizonae, houtenae u indica. ITogBugoBute Ha Salmonella enterica ce mudepenippanu
CIOpe/l HUBHUTE QaHTUTCHH U OMOXEMHCKU KapaKTEPUCTUKH, IIIABHO BO OJHOC HA IEKEPOT
U aMUHOKHCeTMHCKHOT MeTabomu3am (Forshell & Wierup, 2006).

Knerounnor sun Ha Oaktepuute o pomot Salmonella e msrpameH on iumnumy,
MO CAaXapuan, IPOTEUHH M JIMIIONPOTEHHH. JIMIOMONIUCaXapuIHUOT e O/ KIECTOYHUOT
SUJI, 3apaad JHAMUAOT A, KOj ja HOCH TOKCHYHOCTA, C€ €HJOTOKCHHH. EHIIOTOKCHHOT €
OJITOBOPEH 3a MaToreHuTe ePeKTH. BUoBHTE HAa MOHOCAXapuaW W TOIHCAXapPHINA BO
CTPAaHWYHUOT CHHIMDP Ha JIMIIONOJMCAXapHIOT ja JETEPMHHUpPAAT CIEHU(PUIHOCTA Ha
comarckuot, uiu O-antureH. Mery Gakrepunte ox poxot Salmonella ce yrBprenn okomny
60 O-anturenu kom ce obenexxanu co OpoeBu. Ha moBpmmHaTa Ha GakTepuHTe Ce Haoraat
U3pacTOIN, TaKaHAPEUYECHU (IIareim, Co Yhja MOMOII THE MOXe Ja ce JBMKar. duarenure
nocenyBaaT AaHTHICHHM CBOjCTBAa, a OBOj aHTHICH Cce€ O3HadyyBa Kako H-aHTureH.
Kapaxkrepuctuuno 3a pomor Salmonella e mexa Bo mcra OGakTepucka KieTka MOXe Ja
colpkatr u mo mnoseke paznuyHu O- u H-anturenu. CaaMoHenUTe ce rpynupaHu CIopen
coMmaTtckute O-aHTUTEHH BO TPYITH, O3HAYSHH CO TOJIEMH OYKBH Ha JaTWHUIA. Bp3 ocHOBa
Ha COMATCKHUTE W (IareJapHUTE aHTUTEHH, CE BPIIM CEPOTUIH3ALMja Ha OaKTEPHHUTE O
pomor Salmonella, ma Ttaka neHec ce mo3HatH moBeke on 2541 cepoTUIOBH.
Knacudukanujara Ha Oakrepuute on pomor Salmonella cmopen Kauffman-White
MOKa)XyBa J€Ka IOBEKETO OJI HUB KOW IMPEAM3BHKYBaaT 3a00iiyBama Kaj JyfeTo ce
MOJICJICHU BO HEKOJIKY Tpymu, u Toa: A, B, C, C2, D u E (Grimont et al., 2000).

bakrepunre on pomor Salmonella ce kparku Gammmm, 0,7-1,5 x 2,5 um, rpawm-

HEraTUBHU, acpoOHW WM (aKyITaTHBHU aHaepoOHHU, Karajaza IMO3WTHBHHU, OKCHa3a
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HeratuBHH. Tue ¢QepMeHTHpaaT MmIEKepW MPH IMITO MPOU3BOAYBAaT rac, MPOU3BEAYBaaT
H2S, He co3maBaar crmopu u ce moaBukuHM, ocBeH Salmonella pullorum u Salmonella
gallinarum, xou ce nenoxsmxuu (Forshell & Wierup, 2006).

Bakrepuure ox pomor Salmonella moxkar ma pacrat u na ce pasMHOXKyBaaT BO
temneparypen omcer oxn 5,2 °C no 47 °C. Cenak, onTUMaiHaTa TEMIeparypa 3a HUBCH
pacT u pasMHOXKYyBame u3HecyBa 35 °C mo 37 °C. OBue OakTepuu ce OCETIMBH Ha
TOIUIMHA, T1a Taka Temrmeparypa mnorojema on 55 °C ru yousa (MeryHapoaHa KOMHCH]ja 3a
MHKpoOHosomky crnenudukanyn 3a xpana, ICMSF, 1996). Ontumanunara pH-BpeaHoct 3a
Ia Moke MoOpo na pactat M Ja ce pasMHOXxyBaar m3HecyBa 4,5-9,0. pH-Bpemnoctute
norojemu ox 9,0 wim nmomanu on 4,5 umaat OakTepHIMACH ePEKT Bp3 OBHE OAKTEPHH.
AKTHBHOCTa Ha Boja (aw) 3a HUBEH HopMalieH pact ¢ nmomaia ox 0.93 (Mahmoud, 2011).

Ha crannapiHu XpaHUTEITHY MOJIOTH CaIMOHEITUTE pacTaT BO popMa Ha MPOSHPHU
CUBO-0€JIM KOJIOHUH CO TMPABWIHKA Pa0OBH YHja TOJIEMHHA Ce ABWXH oX 2 10 4 mm. 3a
HUBHA M30JIallfja U CEPOTHUIM3AIM]ja Ce KOPUCTAT IMOBEKE CENEKTUBHU U TU(EPEHIIH]aTHH
noutoru. OJ1 BPCTUTE MOJJIOTH 32 U30J1allkja Ha CAJIMOHEIINTE C€ KOPUCTAT OPUIIHjaHTHO-
3eneHuoT arap, Endo-arap, SS-arap (Salmonella-Shigella arap), XLD-arap (xylose-lysine-
deoxycholate agar), MacConkey-arap, ox monyreunute mozmoru,Wilson-Blair, a kako
TE€YHW XPAHJIMBU TOIJOTH 3a 300raTyBamke Ha pPacTOT Ha CAJIMOHEIHTE C€ KOPUCTAT
oyjonor Selenit F, Rappaport-Vassiliadis (RV), terpa-THOHATHHOT OYjOH, AEKCTPO3EH
OyjoH u npyru, (Mijatovi¢, 2016).

baktepunre ox pomor Salmonella ¢epmenTupaar rimko3a W MaHO3a, HO HE H
nakTo3a wim caxapo3sa (Yoshikawa, 1980).

Peakmjata co metun 1peeHo (MR) e no3uTuBHA, a peakiujata co aneTHI-METHI
kapounon wnu Voges Proscover (VP) u uHa01 € HeraTuBHa M MMaar CocOOHOCT Ja To
penynrpaar HUTPaToT BO HUTPHT.

bakrepunte ox pomor Salmonella ce penaTMBHO OTIOPHH Ha CYIICHE, CONCHHE U
mumeme. [lopaau oBaa crmocoOHOCT, OBHE OaKTepUM MOXKe JOa OuJar MPUCYTHU BO
pa3IinyHM BUAOBU XpaHa, na 3aenHo co Campylobacter spp npercraByBaatr HajBaKHUTE
NPUYMHA 32 ATAMEHTApHH 3a0oiyBama Kaj nyreto. Cemak, THE HE c€ TOJIEPaHTHH Ha
BHCOKH KOHIIEHTpAIlMu Ha ToTBapcka coil (Ham 9 %), ma 3aToa HE MOXKE Jla ce€ HajuaT BO
camamypeno meco (Franco & Landgraf, 1996). Nuxuburopen edekt Ha oBHE OaKTEpHH
MOKa)XyBaaT M COJIUTE HAa a30THATA KHUCEJIHWHA, OJHOCHO HUTPUTHUTE,  HUBHUOT €PEKT Ce

3rojieMyBa co HaManyBambe Ha pH-BpeaHocTa Ha cpenunaTta (Jay et al., 2005).
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['maBeH pe3epBoap Ha CaJIMOHENTUTE C€ JIOMAIIHUTE XHUBOTHH, KOM BO UCTO BpeMe
Ce W TUPEKTHU M MHIUPEKTHU BEKTOPH KOM TH MpeHecyBaar Oakrepuute Kaj iayrero. OHa
HITO MPETCTaByBa MoceOeH MpoOieM BO €MUIEMHUOJIOTHjaTa Ha CaJIMOHEN03aTa Kaj JIyreTo
€ HENOCTOCHETO Ha KIWHWYKU BUJUIMBH CHUMIOTOMH Ha CaJMOHEN03a Kaj rojieM Opoj
UHOHUIMPAHA XUBOTHH IITO OHEBO3MOXKYBAa IOCTAaBYBAalkE€ COMHEX 3a IOCTOCHETO Ha
uHdekuja. Ho, He caMo TOManIHUTE KUBOTHH, TyKY U MTUIUTE, BICKAYUTE, TII0JApUTE U
JIMBUTE >KMUBOTHH MOXaT Ja OuJaT HOCUTEIH Ha CaJIMOHENIW M Jia MMaaT CEpPHO3HO
eMHUIEMHOJIOMIKO 3Havewe. [lopagu oBME NPUYMHU, MHOTY BHJIOBH XpaHa, HajyecTo
MIOBP3aHU CO CYpPOBO MECO, )KMBHHA U JKHBUHCKO MECO, jajiia, MJIEKO, MJICYHH TIPOU3BOIU
XxpaHa 6e3 Tepmuuka 006paboTKa, MOKe Aa coapkaT bakrepuu o pogot Salmonella (Bajpai
et al., 2012). Taka, 6akrepunte ox pogot Salmonella 1o6po ce pasmMHOKyBaaT BO MIIEKOTO,
HITO TIPEJ c¢ 3aBUCH OJI TeMIIepaTypara ¥ BPEMETO Ha YyBame Ha MIJIEKOTO. MieuHaTa
KHCEJIMHA HETIOBOJHO BIIMja€ BP3 PacTOT M Pa3MHOXKYBAETO Ha calMOHENHTe. JJOKOJIKYy
OoBHE OakTepwHW c€ HajaaT BO MIIEKOTO Ipea Herorara oOpaboTKa, THE BO MIICYHO-
KHUCEJIMHCKUTE MIPOM3BOIM Op30 yruHyBaar. Bo cupemero, npexuByBaat 6 10 13 mecenw,
BO 3aBHCHOCT OJ] TeMIIEpaTypara Ha CKJIaIMPae U YCIOBUTE HA 3PECHCHA CHPEHHETO.

Bonecture o xpaHa ce 60JIeCTH KOM HaCTaHyBaaT coO KOHCYMHpame XpaHa BO Koja
ce TPUCYTHH TAaTOT€HHM MHKpPOOPTaHW3MH WM HUBHH TOKCHH (bBpasmicka HamonamHa
arenija, ANVISA, 2001). Cnopen Cserckara 31paBctBeHa opranuzanuja (C30), 30 %
0J1 JIyFeTO BO MHAYCTPUCKHU pa3BUEHUTE 3eMjU CTpajaaaT oj Oonectu of xpaHa. Ce cmera
neka Bo 2000-ta roaumHa HajMaIKy JBAa MHIJIMOHA JIyf€ IIMPYM CBETOT TOYMHANE Of
njapeja mpeausBrukaHa o O0akrepuu ox poxot Salmonella (Burt, 2004; Jones, 2011). Bo
Coenunerure AmepukaHcku J[pkaBu, caiMoHeno3aTa € Ipu4MHa 3a okoily 1,3 MUIMOHM
6onectu ox xpaHa, co okoiy 15000 xocnuranuzanuu u 500 cMpTHU ciTydau FOJUILIHO, IITO
onroeapa Ha 15,1 % ojx WHIMACHTHUTE TPOCIEAEHN co KammuioOakreprosa (13,8 %) u
mmmreno3a (lsaacs et al., 2005, Sampathkumar, 2003 ; Schroeder, 2005).

Crnopen m3Bemrtante Ha EFSA (2012) (EBporcka areHmmja 3a 0e30€IHOCT Ha
xpanata) u ECDC (EBporcku neHTap 3a NnpeBeHLdja U KOHTpOJia Ha 0O0JecTH), 1ypu BO
41,3 % ox MOTBPJCHHUTE CITydad Ha CaJIMOHEN03a Kaj JIyI'eTo BO Jp)kaBUTe Ha EBporickara
VYuuja 6una mzonupana Salmonella enteritidis. Bo Toj KOHTEKCT € M HCTpaXkKyBameTO Ha
Papadopoulos et al. (2016) xou yrBpauie aeka coesutre Ha Salmonella enteritidis mTo
UPKYJINpaaT MpeKy CUHUMPOT Ha UCXpaHa ce coBmaraaT co Mpo(UINTe Ha CEPOTUIOT Ha

Salmonella enteritidis Bo EBpomna. Salmonella enteritidis ¢ 300HOTHYEH MHUKPOOPraHH3aM
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KOj TH Hamara penpojyKTHBHUTE OpraHd Ha >KMBHHATA, NPH INTO OBaa OakTepuja ce
IpeHecyBa BEPTUKAIHO, NpeKy jajuara. Kaj >kKMBOTHHUTE M JyfeTo oBaa OakTepuja
IPEeAM3BUKYBA BOCIIAIUTEIHH IPOMEHH BO JUIECTUBHHOT TpakT (Svabié-Vlahovi¢, 2008).
N Bo PemyOnuka Cpbwuja, Salmonella enteritidis Ouna HajuecTo M30JMpPaH CEPOTHIN Ha
Salmonella on nmpexpanOenute MpoM3BOAM, MAKO peTko Omin m3onupana u Salmonella
typhimurium (Karabasil et al., 2013; Raseta et al., 2014). OBa ¢ BO COIJIaCHOCT €O
uctpaxkyBamara Ha Ban et al. (2011), xom mpoydyBajKku ja emuaeMHOJIOTHjaTa Ha
caiMoHeno3a Bo PemyOnmka XpBarcka Bo mepuoaoT 1990-2009 roauna yTBpawie Acka
Hajuecto m3osmpan ceporun Ha Salmonella, nypu Bo 84 %, 6un Salmonella enteritidis.
Cnopen uctute aBTtopu, Bo 32 % o ciydawte, Kako U3BOp Ha uH(pekuuja Oune
uHUIMpaHUTE jajia, a Bo 10 % >kxuBHHATA M KUBHHCKOTO Meco. Bo oBHeE enuaeMuu, Kako
U3BOp Ha CaJMOHEN03a, He moman Owi yaenoT u Ha Ttectenuuutre (10 %). Chauunu
pe3ynraTd BO CBOMTe HCTpaxKyBama jgodwine u DeKnegt et al. (2015), cnopex xowu,
MWICIIKOTO Meco OWia HajrjaBHATAa MPHYMHA 32 10jaBa Ha CaJIMOHENI03a Kaj JyIeTo BO
EBpomna (42,4% ox cure BHAOBH XpaHa O] KOM Owja u30iMpaHa caiamoHena). Ivic-
Kolevska & Koci¢ (2009) yrBpauie nexa Bo nepuoaot oa 2003 mxo 2005 roauHa, Kako
Bo niepuoioT 2006 u 2007 roguHa, HajueCT U3BOP HA CaIMOHENa OUITO MUJICIIIKOTO MECO BO
Perrybnmka MakeoHHja, HO ¥ MJIIEKOTO, MIICYHHTE TTPOU3BOIU M HEKOW BUIOBH CJIATKH.
Cnopen uctpakyBamara Ha Pavlovi¢ et al. (2014), Bo mepuomot ox 2011 mo 2013
roJMHAa Ha TepuTopHjaTa Ha rpafgoT benrpan, PemyOnuka CpOuja, yaenor Ha
canmmoHeno3ata n3Hecysal 80,4 % ox cute eBUACHTHpPAHHU ATMMEHTapHH enuaeMuu. [Ipu
TOa, KaKO HAjuYeCT HW3BOP Ha CMUICMHHTE CO CAJIMOHENI03a OWJie YTBPJICHU TOPTUTE W
cnatkure (22,2 %), jajiuara (8,9 %) u meuyenoro mueniko meco (4,4 %). Milanovi¢ et al.
(2014) Bo mepuoaot ox 2001 1o 2011 roguna yTBpaMIIe 3roeMyBarkbe Ha HHIIMICHIIaTa Ha

CaJIMOHEJI03a 0O/ XpaHa Ha TeputopujaTta Ha [{pna ["opa.

2.2.2. Salmonella spp. MokeH MIKPOOHOJIONIKH PH3UK BO MPOLECOT HA MPOU3BOJACTBO

Ha XpaHa

bakrepunte om pomor Salmonella ce mpucyTHM Hacekage BO HEMOCPEIHOTO
YOBEKOBO ONKpPYKyBame. O THe MPUYMHH, THE MHOTY JIECHO MOXE Ja Ce BHecaT BO
NPOM3BOJHUTE MOTOHM Ha TOBEKE HAYMHH, HO HAjuecTO MPEeKy KOHTAMHUHHUPAHUTE

CYpOBHHH, OIlpeMa W ajar, BOJa, BO3IYyX, MPEKYy MEPCOHAIOT, CO HECIPOBEAYBAHETO H
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HECOO/IBETHATA KOHTPOJIa Ha IITETHUIIUTE, KAKO U CO HECIIPOBEIYBAHETO Ha KOHTHHYHPAH
MOHHUTOPHHT Ha KoHTpoaaute Mepku (Finn et al. 2013).

Kaj nyrero, nadeknuute co 6akrepun on pomot Salmonella najuecro ce jaByBaat
10 KOHCYMal[{ja Ha HEJIOBOJIHO TEPMHUYKH 00pabOTEHH MECO, MIIEYHH MTPOM3BOIM, CYPOBO
MJIEKO U jajuia, KOMIITO Oujie KOHTaMHUHHpaHH cO oBue OakTtepuu. KoHTammuHanujata Ha
CYpPOBHHUTE CO CaJMOHENa MpeJ HUBHO IMPOIECUPABE M IMOCTIPOLECHO HAa TOTOBUTE
npexpaHOCHH TMPOU3BOIM € TMOCJEAMIla HAa HUBHO IIPEHECYBambe OJ IMPUPOJAHUTE
pe3epBoapu Ha OaKTEpUUTE BO MPOLIECHPAHETO HA XpaHaTa, a KaKo Pe3yJiTaT Ha OApEICHH
IPOIYCTH BO CIIPOBEIYBAETO HA XUTMEHCKO-CAHHUTAPHUTE NPUHIMIK IPOIHMIIAHU 3a
IPOM3BOICTBOTO Ha XpaHa.

[penecyBamero Ha Oaktepuute ox pomor Salmonella, ocobeHo onme Ha BUIOT
Salmonella enterica, Mosxe ja OuIe XOPU3OHTAIHO, O] )KHBOTHUTE HA JIy[€TO M O JIy['€TO
Ha Jyre npeKky (heKalHOo-OpaJieH MaT, U BEPTUKAIHO, OJT MajKaTa Ha HEj3UHOTO IMTOTOMCTBO
(Silva et al., 2014; Hanson et al.,, 2016). He mnomaiky 3Ha4ajHO € JAMPEKTHOTO H
UHIUPEKTHO MPEHECYBabe MPEKY BEKTOPH, KAKO IITO C€ Ha MPUMEpP JIOJapHUTe, [IPBUTE H
WHCEKTHUTE, BO ynu opranusmu Salmonella enterica moske na Ouae mpucyTHa, co u 0e3
MaHupecranuja Ha kiuauuku cumnromu (Silva et al., 2014).

CypoBuHHTE, KaKO INTO CE€ Ha MPHUMEpP CYPOBOTO MIIEKO W jajiiaTa W pasHHUTE
aIUTHBH KOM C€ KOPHCTAT 3a MPOM3BOABCTBO HAa XpaHa HajuecTo ce HabaByBaaT oJ
pasnuuHu g00aByBaud. [Ipu Toa, MOKOJNKY THE MPETXOAHO HE OwWile MOABPrHATH Ha
COOJIBETHH KOHTPOJIM, CEKOrall MocTon 0e30eAHOCeH pU3MK 3a (UHAIHUOT IpexpaHOeH
npousBoJ. O Tue NPUYMHHU, BO TaKBU CIy4yau, HOTPEOHO € mpepaboTyBayvoT Aa CIpOBEe
COOJIBETHH MPOIICHKH 32 MOKHUTE 0€30¢THOCHH PU3HITH CO IIe]T STMMUHUPAhe Ha PU3SHKOT
OJ1 IPUCYCTBO Ha MaTtoreHu OakTepuu Bo cypoBunute (Beuchat et al., 2011, 2013). Osa ce
CITy4yBa 3aTOa IITO CAJIMOHEIUTE IITO Ce MPUCYTHU BO CYPOBHHUTE MOJKE J1a OTICTAHAT BO
TEIKH, CYBH YCJIOBH 3a 1oiru Bpemencku nepuosu (Podolak et al., 2010; Van Doren et al.,
2013). OncraHoKOT Ha OBaa OakTepHja HEe 3aBUCH CaMO O OKOJIMHATA WITH XpaHarta, TYKy U
on apyru (akTOpH, Kako IITO € Ha TMPHMEP TeMIepaTypara Ha HUBHO CKJIAJAHPAIbE.
Carrasco et al. (2012) kako riaBHH MPUYUHH 3a KOHTAMHHAIIHM]ja Ha XpaHaTa CO CAIMOHEH
I'M [OTEHIMpPaaT: HUCKAaTa Bjara, JIONIMTE CAHUTAPHH IIPAKTHKH, CYICTaHIApIHUTE
00jeKTH, IU3ajHOT Ha ONpeMara U HEj3MHOTO HECOOBETHO O/pKyBame. [ToHekorai, 1ypu
U BO Hajmo0po OpraHM3MpaHWTe IOTOHM 3a TPOIECHPame Ha XpaHa, Kaje IITOo

KOHTHHYUPAHO C€ CIpPOBEAYyBaaT XUTIMEHCKO-CaHUTApHUTE MEpPKH, BO IPOU3BOJHATA
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CpearHa MOKe Ja ce BHecat Oaktepuu ox poaoT Salmonella u na HacTane koHTaMuHaIHja
Ha TOTOBHOT mpom3Boj. 3artoa, cropen Beuchat et al. (2011, 2013), HeonxoaHo € aa ce
oOpHE BHMMaHWE HUBOTO HAa XWUTHEHA BO BIAXHUTE U BO CYBHTE 30HH BO MOTOHHTE 3a
IPOLIECHPake HA XpaHaTa: OCHOBHO HMJIM CPEJHO HMBO Ha XMI'MEHA BO BJIAXXHUTE 30HU M
OCHOBHO, CPEJTHO MJI BUCOKO HUBO Ha XMTMEHA BO CyBHTE 30HU. Tpeba J1a ce mMa mnpeBus
JieKa KpUTEPUYMHUTE 3a CIIPOBEAYBamkbe U KOHTPOJIa HAa XUTHEHATa cekorai Tpeba ja ouaar
IOCTPOTH BO CYBHTE 30HHM BO OJHOC Ha BIaXHHTE 30HU. CyBUTE 30HHM I'M BKIIy4yBaat
OTlepalMuTe Ha CYIICHE U CYBO 3aMECYBambe, MaKyBambe U ckiaaupame. [loTpedHo e oBue
30HH (PU3MYKH J1a OMIAT OJJICIICHH OJ BIQKHUTE 30HH, 3apajiy CIIMMHHUPAHEC HA PU3UKOT
O]1 3T0JIEMYyBam-€¢ Ha BJITaTa BO HUB.

VYnorpebaTta Ha ompeMa BO IPOM3BOACTBOTO Ha XpaHa cO HHMCKa Blara Koja He €
n00po AM3ajHUpaHa W OJApKyBaHAa, NPETCTaByBa 3HAYaeH pPH3HK 3a BKPCTEHA
KOHTaMHHaIHja. [IoCTOCHETO Ha MyKHATHHUA BO HEKOH JICJIOBH OJl MAIIMHUTE, ITOJJOBUTE U
SUJIOBHTE, KAKO M 3aBPIICTOIMTE HA IOBOJHHUTE IICBKH 32 BOJIA, IIOTCHIMjaJJHA MeCTa Ce 3a
3a/Ip)KyBame Ha MAaTOreHH OAKTepHHU U MOCIEANYHA KOHTaMHUHAIM]ja Ha npousBogot (Finn
etal., 2013).

[lepconanor Moxe Aa Oujae TIJaBeH M3BOp Ha BKpCTEHAa KOHTAMHUHAIMja BO
npousBoaHata cpeauna (Greig et al., 2007; Todd et al., 2009). HecoonBeTHOTO MUCHE Ha
palere, YUCTEHE U Tepeme Ha obJekarta W MPHUCYCTBOTO Ha OakTepuu HCpieHH o]
NIepOCHAJIOT BO BHJ Ha aepoCONIM, Ha TMPUMEP NMpPEKy KHUBame, KallIamke, MOTCHIIN]aTHH
u3Bopu ce Ha marorenu Oakrepum (Todd et al., 2009). Ocsen To0a, moTpebHO € ma ce
KOHTPOJIUPA JIBUKEHHETO Ha MEPCOHANIOT BO CYBHTE M BO BIAXHUTE 30HU. Bo cormacHoCT
CO OBOj /M3ajH, YEHIMHUTE 32 MHCHE Ha paleTre He Tpeba Ja ce IMOCTaByBaaT BO CyBaTa
30Ha. OTPaHNYYBAKETO HA JIBMKEHHETO HA MEPCOHANIOT MeTy 30HHTE 3a€/IHO CO peIOBHATA
ne3rH(deKIja Ha YeBIINTe, IPETCTaByBa BakKeH (DAKTOP BO OTPaHUUYBAHETO HA MIUPEHETO
Ha OakTepuuTe BO APYrH JIEJOBH Ha Mpou3BoicTBeHHOT oOjext (Morita et al., 2006).
[lopagu cuTe OBHE NUPUYMHH, HEONXOMHO € IIEJTHOT IMEPCOHAN Ja OHJEe COOIBETHO
eaylnMpan u o0y4eH 3a g00pa npousBojaHa npaktuka (GMP) u mopa na 6une cBeceH 3a
HETraTUBHUTE HMMIUIMKAIMA KOW C€ OJHECyBaaT Ha OIIITOTO jaBHO 3]paBje KOra OBHUE
yIaTcTBa HE Ce MOYNTYBAaar.

KoHTponaTa Ha IITETHUIIMTE Ha MECTOTO Ha NPOU3BOJCTBO € COCTAaBEH JeN Ha
CrpeyyBame Ha BKPCTEHa KOHTaMMHalnWja Ha canMmoHena. llIterHunuTe kom ce

MPEHOCHUTENIM Ha OBUE OaKTepuu, c€ MOOWIHM W 3aToa TOTPEOHO € CIPOBEIYBaHE
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COOJIBETHH MEPKH 3a Ja C€ CIPEUYM HMJIH JIa C€ OTPAaHUYN HHBHOTO JBHKEHH-E HU3 00jEKTUTE
3a Mpollecupame Ha XpaHata. Taka Ha IpUMep, CIIOpe]] HCTpaXkKyBamara Ha Pennycott et al.
(2006), TMBHTE MITHIA MOKAT Jla HOCAT Pa3JIMYHKU CEPOTHITOBU OJ] CaJIMOHENA, J0/eKa aK
Olsen & Hammack (2000) ykaxkane Ha BaxHOCTa Ha JomaiiHara Mmya (Musca domestica)
KaKo MMOTEHIIHjaJIHa OITACHOCT BO MIPEHECYBAHETO Ha MTATOTEHUTE OaKTEPUH.

OTKako ke ce CrpoBeIaT KOHTPOIHHUTE MEPKH BO MIPOU3BOIHHUTE IOTOHH, TOTPEOHO
€ BOCIIOCTaByBam€¢ Ha KOHTHHYHPAaH MOHHTOPHHI KOj K€ OBO3MOJKH BHCOK 0e30eqHOCEH

cTaHaap/ 3a kpajuuot npousso (Beuchat et al., 2011).

2.2.3. Salmonella spp. Mo:keH MHKPOOHOJIOMIKH PU3HK BO MPOU3BOIACTBOTO HA

TECTEHUHU

TexHOJIOMIKKOT MpoIec Ha MPOU3BOJCTBO HA TECTCHUHH OJ OpAIlHO HE MOXE Jia
OBO3MOXH IIEJIOCHO YHHIITYBambe Ha MUKPOOPraHU3MHUTE KOU CE MPUCYTHU BO OPAIIHOTO,
KaKo OCHOBHA CypOBHHA 3a OBOj BHJ NPOU3BOAH. Hexon BUIOBM MHKPOOPTaHM3MH MOKAT
Jla T U3ApXKaT YCIOBHTE Ha OJJeNHUTE (Dasu Ha NPOM3BOJACTBO. THE IMOHAaTamy ce
CMOCOOHM Ja pacTtaT ¥ Ja c€ pa3MHOXKYyBaaT BO (HUHAIHUOT mpou3Boa. OcBeH Toa,
JIONIOJTHUTENICH PU3UK 32 KOHTAMHUHAIMja HA CYPOBHHUTE W (PUHAIHHUTE MPOM3BOIM O]
OpamrHo BO BHJ Ha TECTCHMHHM MOXE Ja NpEeTCTaByBa M HEUCIIpaBHATa BOJa Koja ce
KOPUCTH 32 IMPOHM3BOJCTBO Ha OBHE IPOHM3BOJM, MOTOA XUTHMEHATa HA IMEPCOHAIOT U
XUTHeHaTa Ha pabOTHUTE MOBPIIMHH, onpeMaTa u anatkute (Tesanovic, 2010).

Ricci et al. (2017) ru uctpaxyBajie MOTCHIMjaTHUTE MUKPOOHMOJIOUIKH PHU3HIIH,
3aBHCHO O]l HAYMHOT Ha MPOU3BOACTBO (MHAYCTPUCKH WIIM 3aHACTUYMCKH), HA CBEXH U
CYIICHH TeCTeHWHH. THe He yTBpAuwie mpucycTBo Ha Listeria monocytogenes u Ha
Salmonella spp Bo HUTY emeH 01 MCIUTAHHUTE MPUMEPOIM, HE3aBUCHO O] HAYMHOT Ha
npou3BosicTBO. CIIMYHO HCTpaxkyBame OWJIO CIpoBeleHO W on crpaHa Ha Plavsic et al.
(2010) na Tepuropujata Ha PemyOnmuka CpOuja. OBHE aBTOpM KOHCTaTHpaje IeKa CHTE
IPUMEPOLM O]l TECTCHUHH MPOU3BEJCHU BO MHIYCTPHCKH YCIOBH OWMJIE MUKPOOHOJIOUIKH
WCIIPaBHU, J0AeKa BO 18 mpumeporu oA BKYHO 90 3eMeHH TPUMEPOIX OJf TECTCHUHU KON
Ousie MPOM3BEICHN 3aHACTYMCKHU, OWJIO YTBPJICHO MPUCYCTBOTO HA KOarysias3a MO3UTHBHU
CTaMIIOKOKA W 3rojJeMyBamke€ Ha BKYIHHOT Opoj Ha MHUKpoOpranu3Mu. Bo oBue
UCTpaXXyBama He OMIIO YTBPJIEHO MPHCYCTBO Ha OakTepuu on ponot Salmonella Bo uury

CICH O UCITUTYBAHUTC MMPUMEPOLH, HE3ABUCHO Ol HAUMHOT HAa HUBHO IIPOMU3BOJACTBO.
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Cenak, BO HEKOM EKCIEPUMEHTAIHW HCTPaXyBama, IIOCTOjaT MOJATOIU 3a
NpeXHUBYBame Ha maroreHn coeu Ha Salmonella Bo cymenu tecrennnu. Taka Ha nmpumep,
Rayman et al. (1979), yrBpamiae mnpexuBeanu Kiaetku Ha Salmonella Bo cymrenu
TeCTeHMHM uYyBaHa 360 pgeHa Ha co0OHa TemmepaTypa, Koja TMPETXOAHO Owmia
KOHTAaMHHUpaHa co ucrara Oaktepuja. Bo xonTekcr Ha oBa, Un Ho King et al. (2014) ro
ollpellyBajic pPOKOT Ha Tpackhe Ha BapeHW TECTCHWHU IPOU3BEICHH CO pa3jinyHa
KoHUeHTpanuja Ha jajua (20 %, 40 %, 60 %, 80 % u 100 % kako KOHTpoOJa) MpPEKy
UCIIUTYBakbe Ha MHUKPOOHOJIONIKMOT KBAJIUTET. POKOT Ha Tpacke Ha TECTCHHHUTE
npousBeneHu co 60 % momaneHu jajua, CKJagupaHa Ha COOHa TemIepaTypa U3HecyBall 3
neHa. Pact Ha MyBia M IO3UTHBEH HAOJl HA CAJIMOHEJaTa OWie YTBPACHU HA MIECTUOT JICH
0]l TIPOU3BOJICTBOTO.

Bo cBoute wucrpaxysama, Scioscia et al. (2016) Bpuiene wucnuTyBame Ha
MHUKPOOHMOJIOIIKUOT KBAJUTET M 0e30€THOCTa HAa CBEXH TECTCHWHHU IPOU3BEICHH O]l
kommanuja ox benesento (Benevento) on Wranuja 3aBUCHO O TEPMHYKHUOT TPETMaH Ha
tecroro (80 cekynmu Ha 100 °C ; 97 cexkynmu Ha 102 °C u 100 cexkynau na 102 °C).
TecTenunuTe mMoroa OWie MaKyBaHW BO YCIOBH Ha Momuduiupana armochepa (MAII).
[TpumepouuTe 3a HCIUTYBaWke OUJIE 3eMaHU BO PEeOBHU MHTepBanu oA 1, 7, 21, 28 u 35
neHa. Bo mpumeporute on cBexxu tecreHnHu Tpetupanu 100 cekynam Ha 102 C, He Omino
YTBPJCHO MPHCYCTBO Ha MHKPOOMOJIOIIKK MHAUKaTtopu 3a Oe3dennoct (Escherichia coli,
Clostridium spp., cynduropenyuupauku Oaxtepuu, Salmonella spp. wu Listeria

monocytogenes).

2.2.4. IlpucycrBo Ha Salmonella spp. Bo XpaHa u cypoBHHH 32 MPOU3BOACTBO HA

XpaHa CO HUCKA aw BP€IHOCT

OnrtumanHata BpeIHOCT 32 aKTHBHOCTA Ha BojaTta (aw) ja aeguHupa morpedara 3a
BJara Ha OIIpeJeNieH BUJ MHKPOOpPTaHU3aM 3a HEroB pacT U pa3MHOXKyBame. Huckara
BPEIHOCT Ha AaKTUBHOCTAa Ha BoOJaTa HMa HETaTHMBHO BIIMjaHHE Bp3 pPACTOT M
Pa3MHOXKYBAaKE€TO Ha MHOTY IAaTOT€HU OakTepuu, BKIYUUTEIHO U Bp3 OakTepuUuTe O]
pornor Salmonella (Podolak, 2010). Meryroa, mOCTOjaT JUTEpaTypHH TMOAATOIH KOH
yKaKyBaaT Ha (akTOT JIeKa HEKOM BUIOBU XpaHa CO HHMCKA Biara, OJHOCHO aKTUBHOCT Ha
Bojara nomana oxa 0,60, 0Bo3MOXKyBaaT yCIIOBH 3a orcTojyBame Ha Salmonella spp. 3atoa,

Kaj Taa XpaHa € MoTpeOHO MPOIIMPYBAkEe Ha HCTPaXKyBamkaTa BO OBaa HACOKa, OJ1 MPHYMHA
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IITO TMOPAHO CE CMETAIle JIeKa XpaHaTa CO HUCKa BPEIHOCT 3a aw IPETCTaByBa CpeIUHA
KOja He MOJIPKyBa OaKTEPUCKH PaCT M JeKa Taa He PETCTaByBa PU3MK 3a Oe30eqHOoCTa Ha
3apaBjeTo Ha yoBekoT (Smith & Marks, 2015).

ITocton noxarok nexa Bo nepuaonot ox 2007 no 2012 roauHa, XpaHara co HUCKa
Biara Oowia npuunHa 3a 20 % ox enuapemuute co Salmonella (Anonymous, 2014). Hekowu
aBTOPH, BO OBOj KOHTEKCT I'M IIOCOYYBaaT LPHHOT OMOEp, MYCHUYHOTO OpaIlHo, MyTepoT
0/ KUKUPUKH U 0aJIeMOT, KaKO XpaHa CO HUCKA aKTUBHOCT Ha BOJIaTa KOU OKJie IPUYHMHA 33
enunemun c0 Salmonella (CDC, 2004; Gieraltowski, 2013; McCallum et al., 2013;
Farakos et al., 2014). Ako ce uma mnpeaBuj (aKTOT JeKa MHOTY BHJIOBH XpaHa M
npexpaHOCHN CYpOBHHM CO HHUCKa BJIara, Kako IITO Ce Ha HPUMEP OPEBHTE, XpaHaTa BO
IpaB ¥ TECTCHHUHUTE, KOU CE COCTABEH JIe]l HAa MHOTY JIPYTH TOTOBH jaJ/ickha, IPOU3JIeryBa
JieKa CTOTHIM TOTOBU MPOU3BOIM MOXE Ja OMIaT KOHTAMHHHPAaHU U Ja MPETCTaByBaaT
NOTCHIIU]aJICH PU3UK 32 CITUICMHH.

Janning et al. (1994) npoyuyBajku ro HpeKUBYBameTo Ha 18 OGakTepucku coja,
BKJIydyBajku ja u Salmonella spp. Bo 6e3BoaeH cumuimym ren co aw = 0,20, yTBpamie aexa
10 MMPBUYHOTO HaMajyBamke Ha OpPOjOT Ha KoyoHuH, OakTepuute oa ponaot Salmonella ce
cTabunu3upaar U MpexuByBaaT 1oiro Bpeme, o 248 no 1 351 nena. McroBpemeno, 6uio
yrBpaeHo jgeka Salmonella spp. Omia mooTmopHa Ha CyIIeHhe BO OJHOC HA JPYTUTE
UCTIUTYBaHH BUJIOBH OAaKTEpHUH.

Bo cBoute uctpaxysama, Berghofer et al. (2003) e yTBpmuie HpHCYyCcTBO Ha
Salmonella enterica Bo Huty enen ox 650 mpuMepoIM Ha IMUSHHIIA TIPS MEIICHE, KaKo U
BO HUTY €lIeH MPUMEPOK O]l (UHAJIHUTE MPOU3BOIHM MO MEJCHE, KaKo IITO Ce TPHUIH,

OpallHo U Apyro.

2.2.5. pucycrBo Ha Salmonella spp. Bo jajua 3a koHcymMupame

Cornacao perynaruBara Op. 1237/2007 na EBporckara kommcHja, jajuata KOH
NOTEKHYBaaT OJl jaTa HECWJIKM CO HEMO3Hara 3JpaBCTBEHa COCTOj0a, a 3a KOM IOCTOH
COMHEBame JIeka Ce KOHTAMHHUpPaHH WM ce 3Hae Jeka ce mHbuimpanu co Salmonella
enteritidis wm Salmonella typhimurium, moxe 1a ce mmackpaaT Ha Ma3apoT camoO aKo CO
HHB C€ TIOCTaIllyBa Ha Ha4YMH CO KOj C€ TapaHTHpa eIMMHUHAIMja Ha CUTE CEPOTUIIOBU Ha
calMOHENIa M HWCTUTE C€ O3HAa4YeHW TIpe] CTaBame BO TpomeT. OCBeH Toa, cropen

nporrcute Ha EY, ox 1 jamyapu 2009 roamHa, 3a McxXpaHa Ha JIyf€TO HE MOXKE Ja Ce
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KOPHCTAT jajiia KOM MOTEKHYBaaT o (apMu CO KOMEPIIMjaTHH jaTa Ha HECWIKH, KaJe ITO
HE Cce CIIpOBe/yBa HAIlMOHAIHA Iporpama 3a koHtpoia Ha Salmonella spp.

Bo wm3Bemrante Ha EBporckara acommjanuja 3a 06e30eqHoct Ha xpana (EFSA)
MOYE Jla Ce Hajaar mojaaronu 3a mpucyctBoto Ha Salmonella spp. Bo jajuara. Taka, BO
2007 romuna, BkynHo 0,8 % on ucnuranute jajua Bo 3emjute Ha EY, Oniie mo3uTHBHU Ha
canmMoHena, mTo 6uno Ha HuBoTo of 2006 romumua (EFSA, 2009). Bo 2010 roauna, BO
UCTINTYBamaTa HAaIlpaBeHU BO TETHaeceT 3eMju wieHKH Ha EY, Omio yTBpieHo aeka ox
UCIIUTAaHUTE jajua 3a koHcymupame 0,5 % Owusie MO3UTHBHM Ha CaJMOHENa, IITO
npercraByBa HamanyBamwe 3a 0,3 % Bo omnoc Ha 2007 roamna. HajBHCOK TpOIEHT Ha
npumMepon no3utuBHA Ha Salmonella ce ox mocTpu 3emenu o npoxaBHui Bo Mpcka
(6,1 %) u Inanuja (5,3 %), noaexka Bo apyru ceaym 3eMju (ABcrpuja, benruja, Kumap,
Yemka, Utanuja, Pomanuja u CrnoBauka) He OmJl OTKpUEH HUTY €/1eH IPUMEpPOK Ha jajua
no3utuBeH Ha caimonena (EFSA, 2010, 2012). Bo tekot Ha 2011 roauna, Hajrojaem O6poj
UCTpaXKyBama 3a cocToj0aTa co CaJIMOHENa BO jajiaTa 3a KOHCyMHUpame Ouiie HarmpaBeHU
BO ['epmaHuja, Kajie ITO BOEGAHO OWiIe PETUCTPUPAHU U HAjMAJIKy MO3UTUBHH IPHUMEPOLIN
Ha canvonena (< 0,1 %). Iloromem Opoj O OBHE HCTpaKyBama C€ OJHECYBaje Ha
UCTIMTYBamkE HA TMPUCYCTBOTO Ha CaJMOHeNa BO COCTaBHUTE EJOBH Ha jajara: JIyIima,
xomuka W Oenka on jajue. Ilpu Toa, OWIO YTBpPAEHO Je€Ka HAJBUCOKO HHUBO Ha
KOHTaMUHallMja MMa Kaj JIyllnaTa Ha jajlero, JojeKa BOOIMIITO He OWJI0 YTBPIEHO
NPUCYCTBO Ha cajMOHeNla BO OenkaTa W jxkoyukaTa. Bo ocranarure 3emju on EVY, oBue
UCTpaXkyBama Ouiie o7 momMayl 00eM, HO ¥ BO HUB OWUJIO YTBPJIEHO MHOTY HU30K yJel Ha
MO3UTHUBHU TIPUMEPOIIM Ha CaIMOHENa BO jajiara 3a KOHCyMupame. Taka Ha mpumep, BO
[Inanuja, NO3UTUBHY Ha canMmoHena 6uie camo 0,2 % on ucuTaHUTe MPUMEPOLIH, 10/1eKa
Bo Iloncka u Ilopryranuja, He OMJI PerMCTpUpPaH HUTY €/1€H MO3UTHBEH MPUMEPOK Ha
canmonena (EFSA, 2013).

Bo uctpaxyBamara HanpaBeHu Bo 2010 ropunHa 3a mpUCyCTBO Ha CaJMOHENA BO
NPOM3BOJIM O]l jajia, Bo 3eMjute wieHkd Ha EY, Ouno yrBpaeno nexa 1,1 % ox BkymHO
UCIIUTAHUTE NPUMEPOIM Ouiie TO3UTUBHM HA CajJMOHeNa, MpH IITO Ha MpHUMEp,
UCTpaXKyBamaTa HalpaBeHU Ha Tpyna CyBH MPOW3BOJU O] jajlila BO YHrapuja moxaxane
nprcycTBO Ha casiMoHea Bo 0 % 10 5,8 % oj cute ncnuTalu MpUMEpPOITH.

[IITo ce oxHecyBa 10 MoOjaBaTa Ha €MUAESMUN IPEIU3BUKAHU O] TATOT€HU COEBU Ha
Salmonella mpucytHu BoO jajua W MpoW3BOAM OF jajua BO 3eMjuTe wieHku Ha EY, ro

Oenexxu cnemHoBo: Bo 2008 rommna Bo benruja Owmne peructpupaHud JABE €MHACMHHA
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npeausBukanu oj ceporunor Salmonella enteritidis PT 21, kojwito Oun m3onupan of
TUPaMUCY TOJITOTBEH CO CBEXKM jajua. Mcrara roquHa Bo Yerka nMaso mpujaBeHH Clydau
Ha caJIMOHeJ03a Ipeau3BuKanu ox ceporunor Salmonella enteritidis PT8 uzomupan on
jajua KoM T KOHCyMHpalle 3apa3eHHTe JHLa. BWIo yTBPAEHO JieKa JOMOJHUTEIHU
dakTopu KoW TPHUAOHENE 3a T0jaBa HA emHJeMHUjaTa OWJie: HECOOABETHATA TEPMHYKA
00paboTKa, KOHTAMUHUPAHUTE PAaKaBUIM Ha OIEPATOPOT CO XpaHa U MOJIOJITOTO BpeMe Ha
gyBame (EFSA, 2010). 1 Bo 2011 roauna, Kako ¥ BO IPETXOJAHUTE TOAMHH, jajiiaTa Ouie
HajuecT nmpuyuHUTEN Ha enuuemun co Salmonella Bo 3emjure unenku Ha EY. Cenak,
OpojoT Ha enuaeMHH TPEAU3BUKAHM CO jajia ce Hamanmit o1 159 Bo 2009 romuna, 149 Bo
2010 rogmna, Ha 143 Bo 2011 roguna. Iloronmemuor Opoj on enuaeMuuTe Owuse
peructpupanu Bo [loncka u lllnanuja (EFSA, 2013).

Kaj KOKOIIKHTE HECHJIKH CaJIMOHEIIUTE MOXE Jla CE€ MPEHecaT BEPTHUKAIHO, MPH
IITO jajiaTa KO KOKOIIKHTE TH HecaT Ja Oujar nHUIMpaHu co OBUE OakTepuu. AKO ce
3eMaT TpPEIBHI IPEBCHTUBHUTE TMPOrpaMHU M OWOCHTYPHOCHHTE MEPKH KOU TH
NPaKTUKyBaaT rojieMUTe (GapMu 3a HECWJIKH, MOXXHOCTA 3a OBOj BHJI IPCHECYBamE Ha
CaJIMOHEJa ce CBelyBa Ha MUHUMYM. J[OKOJIKY, jajiaTa ce ciio00HH O] CAJIMOHEIA, TOTalll
MAaTOTEHUTE COEBM Ha OBaa OakTepHWja Kaj jajiiata co JIyIINa MOXE Ja HaBie3aT BO
BHATPEITHOCTA HA JajIIeTO €IUHCTBEHO MPEKy Heropara jiymma. Taka, criopen Messens et
al. (2007), moskHOCTa 3a MEHETpalHrja Ha caMOHeNaTa MPeKy JIyIIaTa BO BHATPEIIHOCTA
Ha jaueTo Ouia morosieMa kora OpojoT Ha KJIETKM O] oBaa OakTepuja Ha MOBPLIMHATA Ha
nymmara oun nmorosieM. [Ipu Toa, He € yTBpACHO JeKa IBPCTUHATA Ha JIyIINaTa Ha jajiara
uMa BIMjaHue Ha meHerpanujara Ha Salmonella enteritidis Bo BHaTpemiHOCcTa Ha jajiara
(Jones & Musgrove, 2005; Murase et al., 2005; Gast & Holt, 2003).

HcrpaxxyBamara 3a NeHeTpandjata Ha Tpu ceporunoBu Ha Salmonella: enteritidis,
infants u montevideo Bo BHaTpemHOCTa Ha jajiara, Kora OAKTEPUCKHUTE KIETKH CE
WHOKYJIUpPaHU Ha MeMOpaHaTa Ha jajliara, IoKa)kaje MPUCYCTBO Ha OAKTEpUU BO JKOIUKUTE
Ha 25 u Bo anOymuHoT Ha 125 oz 138 ncnuranu jajia, kora Tue 6uie HMHKyOMpaHu 6 JeHa
Ha Ha Ttemneparypa onx 25 °C. Ilpu Toa, He Ouia yTBpAEHA 3HAYAjHOCT IOMeEry
CEpOTHUITOBHUTE BO OJIHOC Ha crtocoOHOCTa 3a nenetpaiija (Murase et al., 2006).

Chen et al.,, (2005) yrepaune nexa momynarujata Ha Salmonella enteritidis
WHOKYJHMpaHa TIpeKy MOBpIIMHATA HAa jajiiaTa BO HHUBHUOT QJIOYMHH 4YyBaHH Ha
temneparypa on 22 °C, MOCTUTHyBa MaKCHUMyM 3a BpemMe oA 4 Hexenu, Hpu IITO

TIOYETHHOT Opoj Ha MHOKyIMpaHu Ki1eTkr Ha Salmonella enteritidis ox 10° ce sromemmnn Ha
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101 knerxn. UyBamero Ha jajuara Ha Temmeparypu of 4 °C m 10 °C co uct 6poj Ha
uHokynupann kietkdn Ha Salmonella enteritidis umamo wunxuOuTopeH edexkt Ha
3roJIEeMyBamb-ETO Ha IOIMynamujata Ha Oakrepun. OBa 3Ha4M JieKa MOHKCKATa TeMIepaTrypa
Ha YyBambE Ha jajiiaTa uMa 3HAYUTEITHO BIIMjaHue Bp3 0e30eHOCTa Ha jajiaTa.

Brnujanuero Ha Temmeparypara Ha JApXKEHE Ha jajiara Bp3 TMOPAcTOT Ha
noryamnujata Ha HHOKynIMpanu kieTkd Ha Salmonella enterica serotip Enteritidis Bo
jajuara ro ucnurysaie Gast & Holt (2003). Tue yrBpauie neka Ha Temmeparypa ox 37 °C,
OpOjoT Ha KJIETKM MHOKYJIHPAHH BO jajuara obmuHo ce 3romemysa o 10° CFU/mL 3a
Bpeme Ha uHKyOamuja ox 12 h u 10" CFU/mL 3a Bpeme Ha unky6armja ox 12 mo 15 h.
[TopactoT Ha nonynamujara Ha Salmonella enteritidis kaj jajiia uyBaHu Ha Temreparypa o
25 °C, u3Hecynan 10° CFU/mL 3a BpeMme o 18 10 27 h u 10" CFU/mL 3a Bpeme oA 27 1o
36 h. Bo wucrata cryadja, Owie HCTpaXXyBaHH MOXXHOCTHUTE 3a Op3a JETeKIMja Ha
Salmonella enteritidis co momaBame Ha pa3iMyYeH MOYETEH OpOj OAKTEPUCKH KICTKUA BO
OTBOPH BO jajmara. J[oimkuHaTa Ha MHKYOAIIMCKOTO BpEME IITO € MOTPEOHO 332 OTKPUBAHE
Ha ManuoT Opoj Ha Salmonella Enteritidis Bo oTBopuTe, 3aBHceN OJ TeMIlepaTypaTa Ha
WHKyOalMja, TOYETHHOT Opoj OakTepuM WHOKYJIUPAHU BO OTBOpPUTE BO jajliara,
JIOTIOJTHUTEITHOTO 3T0JIEMYBamke Ha 00eMOT Ha OaKTEPUCKOTO Pa3MHOXKYBAamE, KAKO M O]
YyBCTBUTEITHOCTA HA TECTOT.

['maBHa men Ha WCTpakyBamaTa HampaBenu on Gast et al. (2008) Gwna ma ce
yTBpAM pasMHOXKYyBameTo Ha Salmonella enteritidis Bo memOpaHnaTa 1 HaBIETyBamETO BO
COAp)KMHATA Ha JKOJYKaTa BO CIy4auTe Ha IN Vitr0 KOHTaMHHUpPaHH jajiia 4yyBaHH Ha
temneparypa ox 30°C 3a Bpeme ox 30 waca. Mako koidkara € Gorara co Marepuu Kou
UMaaT BHCOKa XpaHJIMBAa BPEAHOCT, a HEj3MHATa BHATPEIIHOCT € CTepUIIHA, 10
murpanujara Ha Salmonella enteritidis on MemOpaHaTa BO BHATpelIHOCTa Ha JKOTYKATA,
Taa Tamy 3a0p3aHO ce pa3MHOXyBa. OBa TMpeTcTaByBa NOTCHIMJAJICH PHU3HK 3a
KOHCYMEHTUTE. 3a ILEeNUTe Ha CTyaujata Owie KopucTeHH deTupu coja Ha Salmonella
enteritidis. ITo nakyOanujaTa Ha KOHTAMUHHPAHUTE jajiia, CUTE YETHPH COja Ha CaJIMOHENa
NeHeTpupane BO okomukata. OBHe pe3ynTatd yKaxyBaaT Ha cIocoOHOCTa 3a
pa3mHOXKyBame Ha Salmonella enteritidis Ha moBpiHaTa o1 MeMOpaHaTa Ha KOTYKaTa U
HEJ3MHO MEHeTpUpame BO COApPXKHMHATA Ha KOJYKaTa BO TEKOT Ha mpBuTe 36 uvaca of
HUBHOTO YyBame€ CBEXH, He3aMp3HaTH. BO TOj KOHTEKCT, aBTOPUTE TO HCTAaKHYBaat
3aMp3HYBal-ETO Ha jajlaTa Kako KPUTHYHA TOYKAa 3a Ja C€ 3aIUTHTH 3/paBjeTo Ha

MOTPOITYBAYUTE O] CAIMOHEJI03a KOja ce IPeHEeCyBa MPeKy jajiara.
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Baron et al. (1999) ro ciopenysaie pactot Ha Salmonella enteritidis unokynupana
BO PEKOHCTUTYHUPAHU MHAYCTPHUCKH OCJIKH O] jajiia BO MPaB U BO OCJIKHUTE HA CBEXH jajiia
npu uHKyOanuja Ha temneparypa on 30 °C 3a Bpeme ox 24 daca. ABTOpUTE YTBpIHWIIEC
no0p30 3rojieMyBame Ha HHUIMjATHUOT Opoj Ha Salmonella enteritidis Bo Genkata ox jajie
PEKOHCTHTYHpaHa O]l HMHIyCTpUCKH Oenku Bo mpaB. OBa OWiIo BO Kopenamyja co
3roJIEMEHOTO MPHCYCTBO HA JICHATHPYPAHU MPOTEHHH MPH NPOIIECOT Ha MacTepu3aimja, a
0Cc00EHO MPHUCYCTBOTO HA JIEHATUPYPAaH OBOTPAHC(HEPHH KOE IO 3rojieMyBa MPHCYCTBOTO
Ha JKeJIe30 HeOMX0IHO 3a pacToT Ha Salmonella enteritidis.

['enepanHo, MOBOIHATA TEMIIEpATypa Ha UyBambe HA CBEXKHTE jajiia TO MOTTUKHYBA
pactot Ha Salmonella enteritidis Bo HuBHaTa BHAaTpeIIHOCT. 3aT0a, CBEXKHTE jajua Tpeda 1a
Ce YyBaaT Ha KOHCTaHTHA TeMIepaTypa Ito He Tpeba ma Hamgmuuysa 20 °C (ACMSF,
1993, Martelli & Davies, 2012). Uuaky, 6akrepuute ox pomot Salmonella moxar na
pactar Ha Temneparypa ox 20°C Bo Oenkara Ha jajimara, HO MoXkar jaa pacrat u Ha 10 °C.
Axo Salmonella enteritidis mocriee Bo »o4ka 0OJ jajiieTo, TOTAIl Taa MOXe Op30 Ja ce
pa3sMHOXYyBa Iypu M Ha coOHa Temmeparypa ox 25°C (Gantois et al., 2009, Martelli &
Davies, 2012). JIyfero HajuecTo ce 3apasyBaar co Oaktepuu o poxoT Salmonella mpu
KOHCyMHpame Ha CypoBHM M HenoBoJIHO BapeHM jajua (Martelli & Davies, 2012). Ilpu
NPOM3BOJICTBOTO HAa TECTCHWHHTE CO jajiia, TeMIeparypara Ha CYIICHEe Ha CBEKHUTE
tecrennan u3HecyBa 46 °C. Cmopen Blackburn et al. (1997), 6aktepuure 01 poaoT
Salmonella moxxe na mpexuBear Ha TeMIEpaTypd W TOBHCOKH OJl TeMIleparypara Ha
cymieme Ha TecTeHMHHTe. OCBEH TOAa, CEKOTall IMOCTOM IOTEHIMjAJeH pPU3HK O]
KOHTaMHHAIIMja Ha KPajHUOT MPOU3BOJ. 3aToa € MOTPEeOHO Jla ce MU3BPIIM JOMOJIHUTEICH
TpeTMaH 3a oTcTpaHyBamwe Ha Salmonella enteritidis ox TectenunuTe co jajua.

Leuschner et al. (2001), Bo cBouTe HCTpakyBama ja MOTBpAMJIE ylorara Ha
Salmonella enteritidis PT4 u PT6 kako mpuuuHHTEeN Ha OOJIECT MpeAn3BUKaHA OJ XpaHa
Iypu ¥ BO CllydyauTe KOTra BO XpaHaTa € IpUCyTeH Mall Opoj OakTepucku KieTku. Tue
Kpeupaie JabopaTopucka CKajla Koja TO NpUKaXyBa HaMalyBameTO Ha OpojoT Ha
OakTepuuTe TpPU TPOU3BOJACTBOTO HAa MAajoHE3 IOATOTBEH cO jajua. Bo Tekor Ha
MPOM3BOJICTBOTO, pa3MaTeHHUTE jajiia OuWe MHOKYJIMpaHu co Hucko HuBO Ha Salmonella
enteritidis mwto pe3yaTHpano co Hej3MHO MPUCYCTBO BO ¢uHaTHUOT mpou3Bon (1 - 3 1ogio
CFU/g). IIpu Toa, Ouio 3abenexaHo neka Opojor Ha OakTepucku kieTku Ha Salmonella

enteritidis octanan cTabuiIeH BO TEKOT Ha TIEPHOIOT Ha YyBame (4 HEJeIH Ha TeMIIepaTypa
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on 4 °C) u nokpaj U3JI0KEHOCTa HAa HUCKA PH-BpeaHOCT HAa MajoHE30T, KOja OMIia BO OTICer
on 4,2 no 4,5.

Little et al. (2008) xako pe3ysiTaT Ha HUBHHTE UCTPaKyBarba 00jaBHJIC ITOIATOLHN 34
npeBajieHI[MjaTa HAa KOHTaMUHAIMjaTa Ha CBEXHUTE jajia co OakTepuu Ha POJOT
Salmonella, a xou Owie KOpUCTEHH O] OmEeparopuTe Ha XpaHa Bo AHrimja u Berc.
HcTpaxkyBameTo MOKaxalo JeKa MOroJeMUOT IMPOLEHT O jajiata He OWiie 4yBaHH BO
COOJIBETHH YCIIOBH, He mocToena J[oOpa xurnencka npakruka (IXII) npu manumynammja
co jajuara, a xypu 20,7 % on jajuarta Ouie co TOMHUHAT POK Ha yrmoTpeoa.

Hpyru astropu mnak (Lievonen et al., 2004), ucto Taka ro wucTpaxyBaie
cnpoBenyBamero Ha JIXII nmpu pakyBameTO W MOATOTOBKATA HA CBEXKHTE jajia, a Iell BO
HUBHHUTE UCTPaXXKyBamka OHMIIC M M CPEIHO TOJIEMHU PECTOPAHU, KOMEPIHjaIHH KYjHU H
KaHTHHH. ABTOPUTE YTBPIAWIIC JIeKa € MOTPEOHa JIOTOJIHUTENHA eIyKallija Ha MIePCOHAIOT
3a 0e30emIHO paKyBame CO CBEXKHTE jajiia 3a Ja Ce HaMadd pPHU3UKOT 3a HHUBHA
KOHTaMHHAIIH]ja CO MaTOTeHU MUKPOOPTaHU3MH.

Elson et al., (2005) cripoBerie enuaeMHONIONIKO HCTPaXKyBambe BO AHrnja u Berc
3a Ja ja yTBpJaT TNpeBaJICHIMjaTa Ha OOJIECTH OJ] XpaHa IOCIYXEHAa BO KETEPUHT a
NpeIM3BUKaHN O]l KOPUCTEHhEe Ha KOHTaMUHHpaHHW jajua co Salmonella enteritidis. Tlpu
Toa, bakTepunte o1 poxotr Salmonella 6une uzommpanu Bo 17 jajua (0,3 %), a Bo 15 jajia
ouna uaentudukysana Salmonella enteritidis.

HcrpaxkyBamara BO HEKOJIKY €BPOIICKH 3€MjH YKa)kalie JIeKa CIPOBEAYBabETO Ha
e(eKTUBHY TOJIMTHKH M MporpaMu 3a koHTposna Ha Salmonella enteritidis Bo jajuara on
KOKOIIKH MO€ JIa TOMOTHE BO HAMAJIyBamke¢ Ha CMUJIECMHHTE HA CAIMOHENI03a Kaj JIyI'eTo
(Edel, 1994; Gilespie et al., 2005; Poirier et al., 2008).

Enunemunte Ha calMOHENO3a Kaj JIyFeTO MpEeIu3BHKaHA OJI KOHCYMHUPaWme Ha
XpaHa ce MMOBP3aHu CO KOHTaMUHHMpaHu cBexH jajua (Mishu et al., 1994), nexymuo Gaperu
WM LIEJIOCHO CBapeHU jajlia WM jajiia CoAp KaHU BO XpaHaTa, BKIy4yBajKu U ,,cheesecake®
(CDC, 1990), cnamonen (Hennessy et al., 1996), uezap-canara (CDC, 1996) u TyHa-canara
(CDC, 2003). MuuaeHIMjaTa Ha TOJIEMH SIUIEMHUH Ha CAIMOHEI03a MOYXKE JIa Ce CIpeyar
CO KOPHCTEHhE€ Ha CBEXHM jajila cO MacTepu3upaHa jiymma u nouutyBamwe Ha JXII npwu
pakyBame co xpanata (Boyce et al., 1996). Meryroa, BO CBETCKH paMKu ce 3a0eiexaHu
SMUICMUH Ha CaJIMOHENI03a KaKO Pe3y/ITaT Ha KOPUCTEHE CBEXKH jajiia CO MmacTepu3upaHa
JIyIIINa, a Kako MPUYMHA 33 Toa Ce HaBellyBa BKPCTEHATa KOHTAMHHAIIM]ja MPEKy omnpemMara

3a TPAHCHOPT KOja MPETXOJHO OWjla BO KOHTAaKT CO CBEXH jajila CO HEMacTepu3upaHa
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aymma (Hennessy et al.,, 1996). 3aroa, BO KyjHHTE Ha WHCTHTYLHUTE Kaje IITO CE
3rPUKEHU UMYHOCYIIPECHBHH CTapH JIUIA CO BUCOK PU3HK Ce MpernopavyBa yrnorpeda camo
Ha rmacTepusnpanu cBexku jajia. Cormacuo npernopakute Ha FDA (2001) u CDC (2003), co
1IeJ Jla ce crpevar enuaemMunte npeansBukanu o Salmonella enteritidis ce mpenopauysa
Jla ce KyIyBaaT CBEXH jajlia o JUICHIUPAHU ONepaTOpU KOU rapaHTHPAAaT 3a yCIOBUTE Ha
yyBamkE€ Ha jajllata, COOJBETHO paKyBamke CO jajiaTa 3a Ja ce u30erHe BKPCTEHA
KOHTaMUHAIIMja | jajliata Jla He ce KOHCYMHpaaT CypOBH WJIHM HEIOBOJHO BapeHH. [1okpaj
OBHE TMPEBEHTUBHU CTPATETHH, MacTepu3alyjaTa Ha JTyInaTa of jajuara € MOTSHIUjaTHO
OJIP’)KUB METOJ] 32 HaMaJTyBambe Ha MHIMJCHIIMjaTa Ha OOJIECTHTE O/ XpaHa MpeIn3BUKaHN
ox Salmonella enteritidis (Schroeder et al., 2006).

Lievonen et al. (2004) uctpaxkxyBajku TO PU3UKOT O [10jaBa HA CaJIMOHEI03a IPH
KOHCYMHpame Ha jajia kaj ayrero Bo @HUHCKa yTBpAMIIE JeKa MOBO3pacHATa MOIyJallija
MI0YECTO KOPHCTH jajiia BO MCXpaHaTa, HO MOPaau KOPHCTEHETO HAa JOOPU MPAKTHKHU MPH

paKyBame CO jajiiaTa MoCTOM MUHUMAJICH PU3UK 32 HUBHA KOHTAMUHAIH]a.

2.3. AHTUMUKPOBHHU CBOJCTBA HA ETEPUYHUTE MACIJIA

Etepuunute Macia ekcTpaXxuMpaHH OJ pacTeHHjaTa CO BEKOBH C€ KOpPHUCTaT 3a
pa3IMYHU LENU OJ CTpaHa Ha MHOTY KYITYpH IIHUPYM cBeToT. He e mo3HaTo namu Ha
MOYETOKOT ETEPHYHUTE Macia Ouiie KOPUCTEHH KaKo JISKOBUTH CPEICTBA MM 32 JIOMAIllHA
ymorpeba. Cemak, O] HeEoJaMHa ToJeMO BHHMaHHE C€ TOCBeTyBa Ha e(eKTHBHATA
yrnorpeba Ha eTepUYHHUTE Maciia BO KIMHUYKHUTE MPOIEAypy BO XymaHara meauiuaa (Ou
et al.,, 2012; Kia et al., 2014; Watanabe et al., 2015). Ymre Bo 4500 romuna mp.H.e.,
Erunkanute KOpHCTele apoOMaTHYHM Maclia BO KO3MeTHKata Bo TpaaunmoHanmHaTa
KMHECKa W WMHJKMCKAa MEIWIIMHA YMoTpebaTa Ha apoOMAaTHYHM Macia 3a NpB Har Owia
peructpupana Bo nepuoaot mery 3000 u 2000 roauna np.H.e. (Baser & Buchbauer, 2010).
[Ipu Toa, BO Toa Bpeme Omie mo3HaTH moBeke onx 700 BHIOBM Macia, Kako IITO Ce Ha
npuMep MaciaTta O IIMMeT, FyMOUp M CaHIaJIOBO JPBO, a KO C€ KOPHUCTEIIE 3a JEKYBambe
Ha ayreto. Bo Crapa I'puyja, ynorpebaTta Ha pa3Iu4yHM €TEpUYHM Maclia 3a MpB Mat ouia
peructpupana Bo mepuonoT momery 500 u 400 mp.n.e. Ce ymorpeOyBaie macia of
TUMHjaH, madpaH, Majopam, kymuH u Hane (Pauli & Schilche, 2009).

ApoMaTHYHHTE pacTeHWja W HUBHHTE ETEPUYHH Macjia Ce KOPHCTENe YIITE OJ

AHTUYKO BPEMC KaKO 3a4MHH, OJHOCHO JO0AaTOIKM BO XpaHaTa, IIoToa BO 36Mj0I[€J'ICTBOTO,
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KO3METHKaTa, BO MEAWLMHATA KAKO aHTUMHKPOOHHU CpPEACTBAa 3a TEPANEBTCKU IEJIU, HO H
KaKO MHCEKTHUIMIHU CPEJICTBA U CPeACTBa 3a apomarusupame (Bakkali et al., 2008).

Bo 18 u 19 Bek, xemuyapuTe 3a NpB NaT ' YTBPJAWJIEC aKTUBHUTE KOMIIOHEHTH Ha
HEKOM JIEKOBUTH PACTEHHU]a, KaKO IITO C€ Ha MPUMEpP: KOPEUHOT, KHHUHOT, MOPPUYMOT H
aTPOINMHOT, 32 KOM C€ CMETaJIo Jieka umaar Baxkuu Ouonoriku edexru (Tisserand, 1995).
Hekou erepuunu Macia, Kako IITO ce Maciara JOOMEHH OJ JlaBaHJa U HaHe, CE YIITE Ce
KopucTatr Bo (papmarneBTcku 1enu. Tue epukacHo ke MOXKe Jja ce KOpUCTaT U BO UIAHMHA,
KakKko aJTepHATUBHHU CPEJCTBA 3a MHOTY CHHTETHYKM rnpousBeneHu siekoBu (Al et al.,
2015).

Jlenec, BO CBETOT c¢& TMoOBeke ce oa0erHyBa ymoTpedaTa Ha CHHTETHYKHU
KOH3EpPBAaHCH BO XpaHaTa, 3aT0a IITO 32 HEKOU OJf HUB € YTBPJACHO JeKa c€ TOKCUYHHU U
UMaaT HeraTuBHH e(eKTH Bp3 3ApaBjeTO HAa KOHCYMEHTHTE W JKMBOTHATa CpeauHa
(Chivandi et al., 2016). On npyra crpaHa, ojaBaTa Ha Pe3UCTECHTHOCT HA AHTHMUKPOOHUTE
CpeJICTBa MMPETCTaByBa €lHa OJI HajTOJIEMHUTE OMACHOCTH 3a jaBHOTO 3apasje (Lopez-Pueyo
et al., 2011). Orryka, ynorpebara Ha MPUPOJHA AaHTHOAKTEPUCKH CTEPUYHU Macia Kako
3aMeHa 3a CHUHTETHMYKHTE AHTUMHKPOOHH CpEACTBa HMMa TojeMa BaXKHOCT, OHWAEjKU
MOBEKETO 0/1 HUB MMaaT JlokaxaHa epekTuBHOCT. Tue ce cmeTaar 3a 6e30eHa U €KOJIOIIKA
ajiTepHaTHBa BO KOHTpoOJIaTa Ha OaKTEpUHUTE MPUCYTHU BO MpexpaHOeHaTa UHIyCTpHUja U
XpaHaTa, HO ¥ BO KOHTpoOJIaTa Ha JIPYTUTe MaTOr€HU MUKPOOPTraHU3MH, OCOOEHO OHUE KOU
ce orropuu Ha jiekoBH (Friedman et al., 2002; Yap et al., 2013, 2014).

WuTepaknujata Ha €TEpUYHUTE Macia O]l pacTeHHjaTa CO MUKPOOHUTE KIETOYHU
MeMOpaHu pe3yiTHpa CO MHXMOMIMja HAa PacTOT Kaj HEKOM I'paM-TIO3UTHUBHU M TIpaM-
HeratuBHu Oaktepun (Rivera et al., 2015). Ce mpernocraByBa jieka rpam-IO3UTHBHHUTE
0aKkTepuM ce MOOCETIMBM Ha AHTHOAKTEpUCKUTE CBOJCTBA HA ETEPUUYHUTE Macia 3a
pasznuka ol TpaM-HeraTuBHHTE OakTepun. OBa MPETHOCTaBKa Ce 3aCHOBA Ha (PAKTOT JeKa
rpaM-HETaTUBHUTE OaKTEpUH WMaaT HAJBOPENICH CJI0] KOj IITUTH MU ja OTpaHUYyBa
UHTEpakiujara co XuapopodbHu coenuHenuja. OJ THEe MPUUYMHHU, MOXKE J1a Ce Kaxe JeKa
rpaM-HEraTUBHUTE OaKTepUH OOMYHO C€ MOOTHOPHM HAa AaHTUMHKPOOHUTE CPEIACTBA O
PaCTUTEITHO TIOTEKJIO, TIPU IITO HEKOW OJ] HUB TypH HE MOKa)KyBaaT HUKAKOB €(EeKT, BO
criopeada co rpam-nosutuBHUTE OakTepuu (Rameshkumar et al., 2007; Stefanello et al.,
2008). VTBpzcHO € JieKa eTePUUHUTE Maciia JOOMCHU OJ1 HEKOM 3aYMHH U PACTCHHja UMaat

aHTUMHUKpPOOHAa aKkTMBHOCT mpoTuB Listeria monocytogenes, Salmonella typhimurium,
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Escherichia coli O157:H7, Shigella dysenteriae, Bacillus cereus u Staphylococcus aureus
(Burt, 2004).

PaznuuHu ce MeXaHU3MHUTE CO KOM aKTHBHHUTE CYIICTAHIIN O]l ETCPUYHUTE MAacia ro
UCTIOyBaaT CBOETO AHTUMHUKPOOHO [I€jCTBO, BO 3aBHCHOCT OJf HHMBHATa XEMHCKa
cTpykTypa. Taka Ha mpuMep, TepIeHUTe, KOM UMaat JUNO(UICH KapakTep U UMaaT BUCOK
aUHUTET KOH JIMIUAWTE TOpaad HUBHATa XuApodoOHA Mpuponaa, ce TMOBP3yBaar co
HaJBOpEUIHUTE CTPYKTYpH Ha Oaktepuute (Paduch et al., 2007). ®enonHuTe coeaMHEHH]a
NPUCYTHU BO €TEPUYHUTE Maciia ja OIITETYBaaT KJIETOYHaTa MeMOpaHa, IITO JIOBEIyBa JI0
MHXMOWIIMja HAa CBOjCTBAaTa HAa KIETOYHHUTE (YHKIMU M H3JIETYBarmbe Ha BHATPEIIHUTE
KJIETOYHHU COAPKMHU HaaBop oj bakreprckara kierka (Trombetta, 2005).

Bo mporiecor Ha MpoM3BOJCTBO Ha XpaHa, BAXKHO € Ja ce Mpe3eMaT COOJIBETHH
MEpKH 3a Jia ce 00e30eIi CUTYPHOCT U CTAOMIIHOCT Ha MPOM3BOJIUTE 32 BpeMe Ha HUBHOTO
YyBame BO PAMKH Ha HUBHHOT POK Ha Tpaewe (Souza, 2016). AHTUMHUKPOOHUTE CpeIcTBa
ce KOpHCTaT KaKko aJuTHBH BO XpaHaTa TJaBHO OJ] JIB€ NPUYHHHU: Ja C€ KOHTPOJIHMpaatr
NPOIIECUTE HAa IPUPOIHO PaCHITyBambe (3a4yByBarbe Ha XpaHaTa, Jla e MPOJI0JIKH POKOT Ha
Tpacke) W Jia Ce CIOPEedYd, OJHOCHO KOHTPOJIUpPA pPacTOT Ha MHUKPOOPTaHH3MHTE,
BKJIY4yBajKH T U MATOTEHUTE MUKpoopranusmu (6e30emanoct Ha xpana) (Tajkarimi et al.,
2010).

PacteHujata o7 KoM MOXe Ja Ce eKCTpaxupaaT eTepUYHM Macila IpumaraaT Ha
pasHU POJOBH pacropeneHu Bo okoiy 60 cemejctBa, kako mTo ce: Alliaceae, Apiaceae,
Asteraceae, Lamiaceae, Myrtaceae, Poaceae u Rutaceae (Raut & Karuppayil, 2014).

XEeMHCKH, pAacTUTEITHUTE ETePHYHH Macia TJaBHO TIPETCTaByBaaT MOHO- U
CECKBUTEPIEHCKH jarjieBOJIOPOAM M HHUBHU OKCHUI'€HHPAHU JEpUBATH, 3a€AHO CO
annpaTUUHU aNJEXUI1, ATKOXO0IU U ecTpH. McTo Taka, 0J] rojieMa KOpHUCT € Ja ce Harjacu
JIeKa XEMHCKHOT Tpo(uia Ha eTepUIHOTO Maclio € TECHO MOBp3aH CO yIoTpeOeHaTa
MOCTarKa 3a HeroBa eKCTpakKirja v 3aToa M300pOT Ha COOBETEH METOJ 3a €KCTpaKIuja e
MHOTy BakeH. Criopesl KapakTepUCTUKUTE Ha CEKOj PAaCTHTEJIeH MaTepujaj, MOXe Ja ce
pUMEHAT HEeKOM cHenu(UYHM TEXHUKHU 32 eKCTpakifja, Kako IITO ce: JecTUianujaTa co
mapea,  eKCTpakiMjaTa CcO  pacTBOpyBay,  eKkcTpakimjata  cmopen  Soxhlet,
XUAPOJECTUIIAIjaTa CO MUKPOOpaHOBa IMeYKa, MUKPOEKCTpakKiujaTa co IBpcTa daza u

JTMpeKTHATa TepMuyKa necopriuja (Baser & Buchbauer, 2010).
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2.3.1. AHTUMHKPOOeH e()eKT Ha eTePUYHOTO MACJIO 01 DOCHIIEK

Bocunexor (Ocimum basilicum L.) mpumara Ha ¢dammimja Lamiaceae. Toa e
€IHOTOJIMIITHO MUPUCHO, TPEBHO PACTEHUE CO pa3rpaHeTo cTedII0, KO pacTe BO BUCHHA OJ1
30 1o 40 CM BO HEKOJIKY PETHOHU BO CBETOT. JIMCTOBUTE Ce OBAIHU U HA KPajoT 3aIIUIICHU
Ha J0iru crebieHna. Bo ropHHOT gen o cTtebioTo ce HaoraaT Mand, Oeiv, JBEYCHATH
IIBETOBU. BOCHJIEKOT € IjaBHaTa €CCHIMjajlHa MacjeHa KyaTypa Mmery moBeke on 65
BUZI0BHM Ha poxor OCimum, kKoja KomepiujaJiHO ce oAriieayBa Bo MHOry 3eMju (Sajjadi,
2006).

OBa pacTeHue, BO TojieMa Mepa ce KOPUCTH 3a JIa UM J1a/ie KapaKTePUCTUIHA apoMa
U BKYC Ha HEKOU BHJIOBH XpaHa, KaKo IITO ce cajaTuTe, muuuTe, Mecoto u cymure (Viuda-
Martos et al., 2011). Bo mpexpanbOenaTa WHAYCTpHUja, ECEHIM]aTHO MAclo 011 OOCHIIEK ce
KOPHUCTH KaKO apoMaT 3a KOHJAMTOPCKH MTPOM3BOM, OC3aIKOXOIHH MUjaliald, CIa0Ie 1 1
3a4MHU, & Ce KOPUCTH U BO Ko3MeTnukara uaaycrpuja (Hanif et al., 2017).

Eteprunoro macio o OOCWIIEK MMa M3Pa3eHO aHTUOKCHJIAHTHO, aHTUMHUKPOOHO,
AQHTUXUICPTEH3UBHO, AHTHUKAHIIEPOTeHO M aHTHHH(IamatopHo aejctBo (Arranz et al.,
2015). HeroBroT XEMHCKH COCTaB C€ pa3jIMKyBa 3aBHCHO OJ Ce€30HaTa BO TOJMHATA.
['maBHO, OBHME €TEPHYHH Macja COJAp)KaT MOHOTEpreHu co kuciopoxa (60,7 - 68,9 %),
ceckBUTepreHckH jarneBoaopoau (16,0 - 24,3 %) u oxkcurenupanu ceckpureprnenu (12,0 -
14,4 %). Hussain et al. (2008) nerextupane okony 29 coeianHEHHja KOH MPETCTaByBaaT
98,0 - 99,7 % ox cocraBoT Ha macioTo. Jlunamomor O6un Haj3actanen (56,7 - 60,6 %),
noToa cienar enu-o-kaauaoior (8,6 - 1,4 %), a-6epramorenot (7,4 - 9,2 %), y-KaAMHUHOT
(3,3 - 5,4 %), repmakperor D (1,1 - 3,3 %) u xampopor (1,1 - 3,1 %). ITokpaj oBue
COE/IMHEeHH]ja, KaKO COCTaBHH M BaKHM KOMIIOHEHTH HA €TEPHUYHOTO Macjo oj OOCHIIeK ce
jaByBaT yIITe H: METHJIXaBUKOJ, METHIIKWHAHAT, JHMHOJICH, €yreHoJ, KamQop, Iuc-
repanuod, 1,8-nmHe0N, o-6epramoTeH, PB-kapuoduieH, repMakper D, y-kaauHuH, enu-o-
kaauHoa u Bupuaudopon (Hussain et al., 2008, Opalchenovaa & Obreshkova, 2003).

AHTUMUKPOOHHTE CBOjCTBA Ha ETEPUYHOTO Macio OJf OOCHIIEK ce J0JDKAaT Ha
HErOBUTE COCTaBHU KOMITIOHEHTH, a TIpe] ¢ Ha ectparonoT u jaunanonot (Elansary et al.,
2016; Mith et al., 2016; Avetisyan et al., 2017; Hanif et al., 2017). Lachowicz et al., (1998)
YTBpIWIIE JIeKa CYpPOBOTO €TEPUYHO MACIIO O]l OOCHJIECK € MOe(hUKACHO O/ MOCAMHEUYHUOT
epeKT Ha COCTAaBHUTE KOMIIOHEHTH JIMHAIOJ W METHJIKaBHKOJ, 03 pas3iiuka Jajiu

JIeyBaaT OJACITHO WJIH 3a€HO.
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Kalily et al. (2016) yrBpauie aeka JauHAIONOT ja nepdopupa MeMmOpaHaTa Ha
0OaKTepUCKHUTE KIIETKH, ITO PE3YJTHpPa CO 3TrOJIEMyBamke Ha HEj3WHATA IMPOITYCTIUBOCT.
Toa nmoBemyBa 10 HaNylITamke HA BHUTATHUTE MOJIKYJIHM OJf OakTepuCKaTa KIETKa.
JIMHAIOJIOT, MCTO TaKa, ja MHXUOMpa KIETOYHATA MOABMKHOCT U MTPEIU3BUKYBA arperaiyja
Ha OAKTEPUCKUTE KIICTKU.

Pesynrarure on uctpaxxyBameTo Ha Zlotek et al. (2016), ykaxxyBaat Ha Toa JeKa co
OTCTpaHyBame Ha ja3MOHCKaTa KucenrHa (JA) MoKe /1a ce 3rojeMH MMPHUHOCOT Ha MaciIOTO
BO OocuiieK M Ja ce BIMjae BpP3 XEMHCKHOT COCTaB Ha €TEpUYHHTE Macia. bupejku
eCCHIIMjaJIHUTE Maciia ojf 6bocuiekor co orcrpanera JA (ocobeno JA2 u JA3) mokaxane
noepuKaceH aHTHOKCUJATUBEH W aHTHHH()IAMaTOPCKU €(eKT, KOPHCTEHETO Ha OBHE
Maciia BO IPOU3BOJICTBOTO HAa XpaHa MOXE MO3MTUBHO Jia BJIMjac BP3 HEJ3UHUOT KBAIUTET
U Bp3 3a4yBYBamCTO Ha 3]JpaBjeTO HA KOHCYMEHTHTE.

Bo muTeparypara mocTojaT MHOTY HCTpaxyBamka BO KOW C€ HCIHUTYBAJC
AHTU(QYHTAIHUTE, AaHTUOAKTEPUCKUTE U  AHTHOKCHJIAHTHUTE  CIIOCOOHOCTH  Ha
€CEHIIMjaJTHUTEe Maclia O] pacTeHujara oj poaot OCimum, BKIydyBajku ro U OOCHIIEKOT.
Bo Tue uctpaxkyBama OCTOjaT MHOTY Pa3JIMKA KOHM CE OJTHECYBaaT Ha METOJOJIOTHHTE 3a
MPOIICHKA HAa aHTUMHKPOOHUTE CBOJCTBA, XEPOWTHHOT M XEMHMCKHOT COCTaB, KaKO U Ha
reorpadpcknor peruoH. OBa TO OTeKHYBa, Ma Jypd IO TMPaBd M HEBO3MOXKHO
CIIOpEAYBakETO Ha TOOMEHUTE PE3YITATH O] THE UCTPAXKyBamba.

Crnopen nobueHuTe pe3ynTatd o McTpaxkyBamaTa Ha Moghaddam et al. (2011),
€CEHIIMJaJIHOTO Macio oJ OocuiieK MOoKaxayno mnoaodap epekT Bp3 IpaM-HEraTUBHUTE,
OTKOJIKY Bp3 TpaM-TIO3UTHBHUTE OakTepur. MacjaoTo o1 OOCHIICK IMOKaXKAJIO0 roJieM ePeKT
Bp3 Streptococcus pneumoniae, Hemophilus influenzae, Candida albicans u Aspergillus
niger, Ho He u Bp3 Pseudomonas putida u Pseudomonas aeruginosa (Srivastava et al.,
2014).

Bo moBeke uctpaxxyBama OMIO YTBPACHO JIeKa €ETEPUYHOTO MAcCJIO 0 OOCHUIIEK nMa
roieM aHTUMUKpoOeH e(eKkT Bp3 TmoBeKe OaKTEepPUCKU BHJIOBH, KaKo INTO Ce:
Staphylococcusspp., Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis Pseudomonas spp.,
Enterococcus spp., Salmonella typhi, Escherichia coli, Vibrio spp. u Aerobacter
hydrophila. HcroBpemeno, OMa0 yTBpPAEHO W JieKa €TEPUUHOTO MACiIO OJ OOCHICK MMa
uHXuOUTOpeH edekT Bp3 Hekou BumoBu radu: Aspergillu sochraceus, Aspegillus niger u
Candida albicans (Koga et al., 1999; Opalchenovaa & Obreshkova, 2003; Hussain et al.,
2008; Shirazi et al., 2014).
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Ouibrahim et al. (2013) ru uctpaxyBaie 6aKTepUOCTATCKUOT €PEKT Ha ETCPUUHOTO
Mmacio ox 6ocuiiek Bp3 20 rpamM-o3uTUBHU U rpaM-HeraTuBHH OakTepucku coja. [Ipu Toa,
TUE YTBpIAWIE JeKa ETepPUYHOTO Macio of OOCHIeK HeMa aHTUMUKpOOeH e(deKT Bp3
Brochotrix thermosphacta, Enterococcus faecalis, Lactobacillus delbrueckii, Lactococcus
lactis u Lactobacillus plantarum, noaeka Bumosute Vibrio spp. mokaxane Bucoka
OCETJIMBOCT.

Bo wucrtpaxysamara Ha Elgayyar et al. (2001) Guio yTBpAcHO aeKa €TEPUUHOTO
Maciio ojf OOCHIJIEK IIeJIOCHO To MHXHOHpa pactor Ha Staphylococcus aureus, Yersinia
enterolitica u rabure Aspergillus niger u Rhodotorula, uma cunen anTuMukpoOeH edexr
cipema Escherichia coli, Salmonella thyphimurium u Geothrichum candidum, u se Tonky
cuneH edpexr cupema Listeria monocytogenes u Pseudomonas aeruginosa.

Lachowicz et al. (1998), yrrBpauie neka CTEPUYHHUTE Macjia O MET Pa3IuuyHU
BapHjeTeTH Ha OOCWIIEK MMaaT cinaba aHTUMHUKPOOHA aKTUBHOCT BpP3 TPU IpaM ITO3UTHUBHU
6axrepun (Lactobacillus plantarum, Listeria monocytogenes u Staphylococcus aureus) u
Hekou rpaMm HeratuBHM Oaktepuu (Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Salmonella
typhimurium, Yersinia enterolitica), ksacuu (Rhodotorula) u mysiu.

Cnopen Meena & Seethi (1994), erepuunoTo Macino o OOCHJIEK MMa yMEpPEH
antuMuKpoOeH edekt Bp3 Aspergillus niger u Lactobacillus acidophilus. 11 Ela et al.
(1996), ytBpamie nexka ETEPUYHOTO Maclio OJ OOCWIeK HMa aHTUOAKTEPUCKU U
antudynranes edext Bp3 Staphylococcus aureus, Escherichia coli u Aspergillus niger.

3a epeKkTOoT Ha ETepPUYHOTO Macilo OJf Oocuiiek Bp3 OaKTEpUUTE O POIOT
Salmonella, ucro Taka, nmocrojar nmureparypuu nogaroiu. Taka, ciopen Fyfe et al. (1998),
Maciioto on 6ocuiiek Bo yaen ox 0,2 % mpercraByBa MokeH mHxuOutop Bp3 Salmonella
enteritidiS, Ho u Bp3 Listeria monocytogenes. Macnata ox HaHe U OOCHJIEK BO YIETH O]
0,08% mL/L umaine neratuBeHn edekt Bp3 orncranokot Ha Escherichia coli u Salmonella
typhimurium, uHOKyIMpaHH BO CypoBa CeuKaHa cajara, Kako W 3a BPeMe Ha HEj3UHOTO
cxaaupame Bo pprokuaep (Karagozlii et al., 2011).

Bocunekor perko Ounl €BHIEHTHUPAH KaKO H3BOp Ha CMUIAEMHH Ha OOIEeCTH
npean3BUKaHu o1 Xpana. Bo 2007 ronuna Omia peructpupana mojaBa Ha 3a00JyBamke 01
6ocuex koutamuuaupan co Salmonella Senftenberg. Kisluk et al., (2013) uctpaxysajku ja
moxxHocTa Salmonella Senftenberg na pa3sue ormopHoCT Ha Macio o1 OOCHIICK, YTBPAUIIC
JIeKa Taa MOJKe Jla pexuBee Ha pacTeHueTo Oocuinek HajManky 100 nena. Bo cmopenda co

Salmonella typhimurium, Salmonella Senftenberg 6una Bo MOXHOCT 1a ce pacte BO
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cKiamupanu cobpanu aucroBu on Oocmiek. Salmonella Senftenberg e moormopHa Ha
Macio o 0OCHIIEK, JIMHAJIOI, eCTparoi u eyreHoa oTkoiaky Salmonella typhimurium. Osa
MOKe J1a yKake Ha ¢akrtor aeka Salmonella Senftenberg ce nmprucnoco6una Ha >kuBoTHATA
cpenrHa co OOCUIIEK MPEKy Pa3BUBAE HA OTIIOPHOCT CIPEMa MAacio 01 OOCHIIEK.

Hcrute aBTOpHM ja ucnutyBaiie oTiopHocta Ha Salmonella Senftenberg na nunanos.
MexaHu3MHUTE Ha OTIIOPHOCT Ha OaKTepHjaTa BKIydyBaje CEJIEKTHBHA IPOIYCTIHBOCT,
perynupan e(QIyKc/IIPUINB ¥ OABMKHOCT KOHTPOJIMpaHa co xeMmorakca. OBaa ajanraimja
u ornopHoct Ha Salmonella Senftenberg cnipema MHAMOMOT MOTTUKHYBA pa3MHUCITyBamba
3a MOXKHA aJanTandja Ha MaTOTCHH OaKTepud KOH pACTeHHjaTa IITO MPOM3BEIyBaaT

anTuMuKpoOHU coenuHenuja Kalily et al. (2016).

2.3.2. AHTUMHKOPOeH e)eKT HA eTEPUYHOTO MACJIO 0] THMHjaH

Tumujanot (Thymus vulgaris L.) e Hajuect Bux Ha popoT Thymus, koj npunara Ha
damunujata Lamiaceae (Elshafie & Camele, 2017). Etepu4yHoTo Macio O THMHjaH
1ocelyBa aHTUOKCUIAHTHU M aHTHOAKTEPUCKH CBOjCTBA.

AHTUKpOOHaTa aKTUBHOCT Ha €TEPUYHOTO Macjo OJi THMHJaH HajuecTo ce
NPUITKIITYBA HAa THMOJIOT, KOj € 3actaneH Bo yaen ox 45% (Bagamboula et al., 2003).
Macnoro o THMHjaH MOXKE J1a COJPKH TOJIEMH KOJMYMHH Ha KapBakKpoJl, KOj € 3acTaneH
BO yzaenu o 33% Bo nuctoBute, 10 61% Bo cTebn0TO. Y AETUTE HA TUMOJ U KapBaKpOJ BO
E€TePUYHOTO Macyio O] THUMHjaH 3aBHCAT O] Teorpadckara jokaiuja, BpemMeTo Ha Oepba
WM METOMIOT Ha ekcTpakiiija Ha macioro (Ultee et al., 2002; Belagziz et al., 2013). Ocsen
THUMOJI ¥ KapBpaKkoJj, €TEePUYHOTO Maclio OJl THUMHjaH, COIPKH W P-IMMEH, JMHAION, Y-
tepnuneH u 1,8-tmueon (Vardar-Unlu et al., 2003).

Bo cBoute ucrpaxyBama Bounatirou et al. (2007), ro ucnuTyBajze XEMHCKHOT
COCTaB, AHTHOKCHUIAHTHHTE W AHTHOAKTEPUCKTE CBOjCTBA HAa ETEPUYHOTO MACIO O]
Thymus capitatus Hoff. et Link. Macnoro ro excrpaxupaie co XuApoAecTHaluja Ha
HEroBUTE HAJ3EMHH JICJIOBM BO TEKOT Ha PasNMyHHUTE (a3u O] pa3BOjOT HA pacTeHHjaTa
Kou Owiie cOOMpaHW O Pa3iUuYHH JioKauuu. [Ipu Toa, OBHE aBTOpPH YTBpAWIE [eKa
AHTHOAKTEpUCKAaTa aKTUBHOCT HAa €TEPUIHOTO MACIIO OJ1 TUMHjaH OWJjIa ImorojieMa Bo OJHOC
Ha CHHTETCKUTE aHTUOMOTHUIM, 0COOCHO Ha MAacliOTO JOOMEHO O]l PacCTeHHUja BO IIBETAHE
WIM T0 TpeuBeTyBame. Jlokanujata HE MOKakala paszinKa BO aHTHMUKPOOHUTE W

AHTHOKCHJIaHTHHUTE CBOjCTBA Ha €TEPHYHOTO Macio ox Thymus capitatus Hoff. et Link.
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Cenak, erepuunute Macia jgobuenu ox Thymus pallescent, coOpanu on paznuuHH
JIOKAIlH, MOKa)KyBaJle pa3IndyHu aHTUMHKpoOHHU edexrn (Hazzit et al., 2009).

Toroglu (2007) yrBpama morojieMa aHTHMHUKPOOHA AKTHBHOCT HA ETCPUYHOTO
maciio o Thymus eigii Bo ciopeoa co HEeKOM aHTHOMOTHIIN, KAKO IITO C& BAHKOMHUIIMHOT
Y €PUTPOMHUIIHOT.

EtepruHOTO Macio o1 THMHjaH WM HETOBa KOMOHMHAIMja CO APYTU Maciia Kako Ha
npuMep OpHUraHo, MOKakajie rojeM aHTHMHUKpoOeH edekt cnpema Bacillus cereus,
Pseudomonas aeruginosa, Escherichia coli O157:H7 u Listeria monocytogenes (Naidu,
2000; Tolonen et al., 2004; Almajano et al., 2008; Graumann & Holley, 2008; Gutierrez et
al.,, 2008). Cnuunu pesyarata pob6un u Evrendilek (2015), koj yTBpawi jeka
KOMOUWHAIMjaTa Ha €TCPUYHU Macja OJ OPUTaHO W THMHjaH MMa TOJIEM aHTHMHUKPOOCH
e(eKT Bp3 TpaM-MO3UTHBHU M TpaM-HeraTUBHH Oaktepuu. OCBEH TOa, OBaa KOMOMHAIU]a
MOKa)KaJla MOT0JIEM aHTHOKCHUIAHTUBEH KallallUTeT | IOrojeMa COJIp)KMHA Ha (HEHOJTHH
coeauHeHuja. JlomaBameTo Ha pazIMYHU CYO-JETaJHH YACIH Ha €TEPUYHH Macia OJ
TUMHjaH U OPUTAHO, KAKO U HA HEKOU O]l HUBHUTE COCTABHU KOMIIOHEHTH, KaKO IITO Ce Ha
npuMep KapBakpoJ, THMOJI, TpaHC-2-XeKCeHal M IMTpal, 3a BpeMe Ha pact Ha Listeria
monocytogenes, Salmonella enteritidis, Escherichia coli moBeayBa g0 mojaBa Ha
3a0eneKuTeHn MoauduKau Ha MeMOpaHaTa Ha Oakrepuckute kietku (Siroli et al.,
2015). Cenak, eTepuyHHTE Maciia OJ OPHTaHO W THUMHjaH Cce TOePHUKACHH Kora ce
IpUMEHYBaaT MOCIMHEYHO OTKOJKY BO koMmOuHanuja (Gutierrez et al., 2008). Hacnporu
oBa co3HaHue, Thanissery & Smith (2014b) yrepauie qeka KoMOMHAIM]jaTa HA €TEPUIHUTE
Maciia ojf THMHjaH U MOPTOKaji ro crpedysa pactor Ha Salmonella spp u Campylobacter
spp kora ce ynoTpebysaar Bo ynenu ox 0,5 %.

Bo mabopaTopucku YCIIOBH, €TEPUYHOTO MAcioO OJf TUMHjaH MOKaXalo OJIHYHA
aHTHOakTepucka akTuBHOCT crpema Escherichia coli u Salmonella spp. (Boskovic¢ et al.,
2015). Sabulal et al. (2008) yrBpmmie aHTHMHUKPOOEH e(pEeKT Ha CTEPUYHUTE Macia
excTpaxupanu on Thymus vulgaris, Thymus zygis subsp. gracilis u Thymus hyemalis L.
cnpema 10 matorenn MukpoOHH Buaa. Bo ucrpaxysamara Ha Singh et al. (2003) 6uno
YTBPACHO JIeKa TIOKPaj HEKOW JPYTH €TePUYHN Maclia, Kako MITO € Ha IPUMEpP MaclioTO OJ1
KapaHduade, ¥ €TEPUYHOTO MAcClio OJ THMH]jaH, ja HamallyBa IMomyiandjata Ha Listeria
monocytogenes Bo pacTBOp Ha MENTOH.

EnHo on metTe eTepryHM Macia (€TepUYHHU Macia oJ1 IIITaHCKO OpUTaHo, OPUraHo,

OuMET U JIMCT HaA HI/IMCT) Kou Ouie BKIIYYCHH BO HCIIMTYBamaTa OMJI0O MAacJIOTO o1
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TUMH]jaH, CO HETOBUTE COCTABHU KOMIIOHEHTH THMOJI U KapBaKpoOJ, IPU IITO OMJI YyTBPACH
nobap anTuMHKpoOeH edekT cnpema Salmonella enteritidis RM1309, Escherichia coli u
Listeria monocytogenes (Friedman et al., 2002).

Friedman et al. (2004) ro ucrpaxxyBajic aHTUMUKPOOHHOT epekT Ha 17 pacTUTETHH
€TepUYHU Maclla U JIEBET COCTAaBHM KOMIIOHEHTH Ha MacjaTra CIpeMa MaTOICHUTE COEBU
Escherichia coli O157:H7 wu Salmonella enteritidis Bo cox ox jabonka. JIBe ox
HCIUTYBAaHUTE COCTABHU KOMIIOHEHTH Ha €TEpUYHUTE Macliia Ouiie KapBakpoj U JIMHAJOI,
npyd mWTOo OWJI yTBpJAEH TOrojeM aHTUMUKpoOeH edekT crupema Salmonella enteritidis
OTKOJNIKY crpema Escherichia coli. Xwuapo3oioT Ha THMHjaH TOKKAI HAjTOJICM
antubakTepucku edext Bp3 Salmonella typhimurium u Escherichia coli O157:H7 o
OuJie THOKYJIMPAaHU BO MOPKOBH U jaboJika BO OJTHOC HA XUJPO30JIUTE HA L[PHUOT KUMUH,
py3mapuHoOT 1 toBopoBuoT jiucT (Tornuk et al., 2011).

Mazzarrino et al. (2015) ro ucnuryBaje aHTUMKPOOHHOT edekT Ha 21 eTepudyHO
macio cripema 10 coja ma Salmonella enteritidis u Listeria monocytogenes. Ilpu Toa,
HQjroJIeM aHTUOAKTEepUCKH e(eKT HMajae eTepUUYHHUTE Macia o] OpUTraHoO, IHMET,
KapaHduIue ¥ IpBEH TUMH]jaH.

ETtepuunute Macia ce MHOTY epUKacHM BO MHXMOUIIM]aTa HA MUKPOOPTaHU3MUTE U
Kora cé BO TacoBHUTa cOCTOjOa. 3aroa, OBa MOXE Jla C€ MCKOPUCTAT 3a KOHTpOJIA Ha
naroreHuTe OaKTepUCKH BO XpaHata, kako mro ce Escherichia coli, Listeria
monocytogenes, Pseudomonas aeruginosa, Salmonella enteritidis u Staphylococcus
aureus. OBoj edekt ro ucnutyBaie Nedorostova et al. (2009), npu mTo yrBpIUIie aeka
MOKpaj OCTAHATHTE WUCIHUTYBAHM €TEPUYHHM Macliia, 100ap aHTHOAKTEpHUCKU edeKT umalie
maciara o Thymus vulgaris, Thymus pulegioides, Thymus serpyllumu Ocimum basilicum
var. grant verte. IloctojaT auTepaTypHH MOJATOLM KOU C€ OJHECYBAaT Ha J0JAaBambEeTO Ha
€TepUYHO Macjo OJf TAMHjaH BO HEKOM BUIOBU XpaHa WM CYPOBHHH 32 MPOU3BOJICTBO HA
XpaHa, a BO KOHTEKCT Ha CIIpeuyBame MUKpOOHa KOHTaMuHanuja. [Ipumonecute Ha oBHe
UCTpaXXyBamkba OJAaT BO JBa TMpaBla: NpPOAOKYBalkeé Ha POKOT Ha Tpaewke Ha
npexpaHOeHuTe MPOU3BO/IY, 3apai HaMaJIeH PU3HK 32 HUBHO PacHUIlyBambe U BTOPO, IITO €
MOB2YXHO, MUHIUMH3HPAkhEe Ha PU3UKOT O] MPHCYCTBO Ha MATOT€HW MUKPOOPTAHWU3MHU BO
(buHaANHNUTE TPOU3BOIM.

Emiroglu et al. (2010) momaBane erepuyHM Maciia O]l TUMHjaH U OPUTAHO 3a
3rojeMyBame Ha aHTUMHKpOOHaTa akTUBHOCT cripeMa Staphylococcus aureus, Escherichia

coli, Pseudomonas spp. u konmudopMHU GaKTEpUH BO TOBEACKO MMaTe MPH CKIAJAUPAE BO
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JaIWITHUK, HA TEMIIepaTtypa Ha ojapkyBame. Co Iel Ja ce 3auyBa KBJIMTETOT U POKOT Ha
Tpaewke Ha CBEX (uiIeTHpaH OpaHIMH 32 BpeMe Ha CKIIJHpame 3a mepuoj ox 21 jeH Bo
JaIWIHUK, Ha TeMIepaTypa Ha oapxyBame, Kostaki et al., (2009) onuimane mocramka 3a
yrmorpeba Ha Maclio o] TUMHUjaH Bo koMmOuHamuja co memabuaa Ha CO2, N2 u Oz Bo 1Ba
pazimunau cooanoca: 40 % CO2/ 50% N2/10 % O, u 60 % CO-/ 30% N»/10 % O-.

Jemaa et al. (2017) ro ucnuryBajie aHTUMHKPOOHHOT e€()eKT HA ECCHIIUjaTHOTO
Maciao ox Thymus capitatus v Ha Hej3MHA HAHOEMYJ3Wja BP3 KBAJIUTETOT HA MIIEKOTO
uHOKympano co Staphylococcus aureus. VYTBpaeH Owi pedyrcd ABOJHO MOa00ap
AHTUMHUKPOOEH e(eKT Mpu TpeTMaH Ha MIIEKOTO CO HAHOEMYJI3Hja BO OJHOC Ha
ecenrujaiaHoTo macio. M Landry et al. (2015) ro ucnuryBaie aHTUMHKPOOHHOT e(eKT Ha
TpeTMaH CO HAHOEMYJ3Wja, HO 3a pa3lIiKa O] MPETXOJHUTE aBTOPU, OBHUE aBTOPU BO
UCTPAXXKyBambETO KOPHCTEIEC HAaHOEMYJ3uja Ha KapBakpoi. [Ipu Toa, Own moOueH mobap
aHTUMHKpPOOeH edekt crpema Salmonella enteritidis (ATCC BAA-1045) u Escherichia
coli O157:H7 (ATCC 42895) xou Ouiie MHOKYJIMPAHH BO CEMHEba 01 POTKBHYKA BO (paza
Ha 'pTeHE.

Thanissery & Smith (2014a) yrBpanie neka eTepUYHHTE Macia O THMHUjaH U
noprokan Oune edukacHHM BO HaMalyBawmeTO Ha pacToT Ha Salmonella enteritidis n
Campylobacter coli xou 6uite HHOKYIHpPaHU BO (GHIIETH O OpOjiepy U BO HUBHU KPHJIIIA.

JlonaBameTo Ha €TepUYHOTO Macio oj TumujaH Bo yuen ox 0,1 % Bo ceukaHo
JarHEIIKO Meco TMakKyBaHO BO Moauduuupana armocdepa J0BENO 10 3HAYUTEITHO
NpoJI0JDKYBak-€ Ha POKOT Ha Tpaewe (Karabagias et al., 2011).

Bo wucrpaxysamara Del Nobile et al. (2009) Oun ucnutyBaH aHTUMHKPOOHHOT
e(eKT Ha TUMOJIOT, €TEPUYHOTO MAcjO O] JMUMOH M XHUTO3aH JIOJAJCHU BO JIOMAIIHH
CBEXXU TECTEHHHH. TETCTCHUHUTE OWJIE MHOKYIMpPAHH CO ME30(HIHH U TICHXOTPOGHH
Oaktepun, koaudopmuu 6aktepuu u Staphylococcus spp. O nobuenute pe3yaratu, OHIIO
3aKJIy4eHO JeKa XWTO3aHOT HMall Hajmobap edekT BO 3a0aByBameTO Ha pPACTOT Ha
UHKYJIUPAHUTE MUKPOOPTaHU3MHU.

3a0enexiiMBa OCETJIMBOCT CIIPpEMa MAaTOTeHU OAKTepHH M OAKTEPHH KOU MOXKE Ja
OWIaT MPHUCYTHU BO TPOIECOT HA MPOM3BOJCTBO HAa XpaHa OWiia yTBpACHA KOTa HCTHTE
Owie W3JIOKEHW Ha JEJCTBO HA THUMOJ M KapBakpoJ, JBa MOHOTEpPIEHCKH (eHoma
NPOU3BEICHU OJ1 pa3HU apOMAaTHYHHU PAcTeHHja, MEl'y KOM U THMHjaHOT. OCOOCHO M3pa3eH
aHTHOAKTEPUCKU e(DEKT MOKaXKajal TUMOJIOT BO OJHOC Ha MOTOJEMHOT JIeJ OJ1 TECTUPAHUTE

6aktepun Bo criopeaba co kapsakposot (Miladi et al., 2016).
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3. KPATOK OIINC HA TEXHOJIOI'NJATA HA ITPOU3BOJACTBO
HA TECTEHUHH CO JAJIIA BO HHAYCTPUCKH YCJIIOBH

TecreHMHHUTE CO jajia BO HMHIYCTPUCKOTO IPOU3BOACTBO CE€ MOATrOTBYBAaT OJ
CJICIHMBE CYpPOBHUHHU: MTYCHUYCH IPU3 U MMUEHUYHO OpaIIHO, CBEKH jajIia WM jajiia BO Ipas,
B-kaporeH u Boma. MHIYCTPUCKMOT TEXHOJOMIKK TIPOIIEC HAa MPOU3BOACTBO HAa

TECTCHUHHTE CO jajila € MPUKaKaH BO IUjarpaMoT Ha CiHKa 1.

3amec Ha CypOBHHHU

1l

Exctpy3uja

10

Cymeme
46°C + 2°C,
BiaxkHoct o1 80% 3a 9 h

e

Janeme 15 min Ha coOHAa
TeMIIepaTypa

.

[MakyBame (PE xecn)

-

Cknanupame

-

Huctpubymuja

Cnuxa 1. [llemaTcku nprka3 Ha HHAYCTPUCKOTO MTPOU3BOICTBO TECTEHUHH CO jajia
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3aMecoT Ha TeCTCHUHUTE CO jajua ce npurorByBa o 10 Kg MepkanTuieH mueHuueH
rpus, 2 Kg muennuno opamuo T-400, 24 cBexu jajua u 0,1 Kg jajua Bo mpas, 3,2 10 3,4 L
Bona/kg Opamro u 0,010 Kg Gera-kaporeH. 3aMeceHOTO TECTO, MOTOA CE MPEHECYBa BO
eKCTpyJep Kajie MTOo ce OONMKYyBaaT TeCTEHUHUTE. Bo eKcTpyaepor, cMecaTta ce 00IuKyBa
BO J1B€ (hopMu: BO opMa Ha NIYIUIMBU LMWJIMHIPYU CO OJDKMHA 4 cm U Ae0enrHa Ha SUA0T
ox 1 mm u Bo mpaBoarosiHa ¢opMa co AoKMHA oA S cm u mupuHa ox 0,7 mm. Ilo
eKCTpyAUpame, OOJIMKYBAaHUTE TECTEHUHH CE CTaBaaT BO MIPABOAroJIHU KYTHH KOU ce peliaT
Ha CUTa, MpeXa CO MPaBOAroJIHA paMKu. Taka CipeMeHHUTE TECTEHUHU, HApEJICHH Ha CHTA,
oToa Ce CyIIaT BO CYIIHWIIA HAa Temreparypa on 46°C um penaTwBHA BIAXKHOCT Ha
Bo31yxoT o1 80 % 3a Bpeme on 8 1o 10 h 3a TecteHunuTe BO (hopMa Ha MMIMHAAD U 3a
Bpeme ox 8 mo 9 h 3a rtecreHuHuTe BO ¢opma mupaBoarosHuk. lllTenyBamero Ha
TEXHOJIOLIKUTE TMapaMeTpH Ha CYyIIHUIATa (TeMIepaTypa, BIAaXHOCT, BpeME) ce BpIIU
peKy KOHTpoJiHa Tabna. o cymemeTo, TECTCHHHHUTE Ce J1alaT Ha COOHAa TeMIeparypa 3a
BpeMe o 15 min. OnaseHuTe TECTEHUHH, CO pellaTHBHA BIAXHOCT o1 13 %, ce makyBaar
BO TOJUETHIIEHCKU KECH, CO COOJBETHA MPOIMHUILIAHA JeKJIapalyja, ceKoja BO KOJIHMUYECTBO

ox 1o 0,5 Kg.
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4. HEJIM HA HCTPAXKYBAIBETO

['maBHa 1€ HA KCTPAXKYBAHETO BO OBOj TPYA Oellle 1a ce OApeard aHTUMUKPOOHHOT

e(eKT Ha pa3IMYHU YACTU Ha CTEPUYHH Macyia o] OOCHJIEK M TUMHjaH Bp3 PacTOT U

pPa3sMHOXKYBALETO JIBa coja Ha Oakrepun ox pogot Salmonella: Salmonella enterica subsp.

enterica serovar Enteritidis (D) ATCC 13076 - pedepenren coj u Salmonella enteritidis

(rpyma D) - enmmemucKd cOj, WHOKYJIMpPaHH BO TECTCHWHH CO jajiia, BO YCIOBH Ha

CUMYJIMPAH UHYCTPUCKHU IIPOLIEC HA IPOU3BOJICTBO U BO CYPOBUHHUTE 3a MPOU3BOJICTBO HA

TECTEeHUHH, OpaITHO U jajiia, BO JTa0OPaTOPUCKU YCIOBH.

HOI[eTaJ'IHO, LEJINUTC Ha UCTPAKYBAKHLETO Oea:

Jla ce YTBpPAU aHTUMHUKPOOHMOT €(PeKT Ha pa3iuyHH YIEIM Ha €TepUYHO
macio ox Oocuimek Bp3 Salmonella enterica subsp. enterica serovar
Enteritidis (D) ATCC 13076 - pedepenren coj u Salmonella enteritidis
(rpymna D) - enuaemMucku coj Bo cute a3 Ha MPOU3BOJCTBO HA TECTCHUHU
CO jajiia BO YCJIOBU Ha CUMYJIMPAaH MHAYCTPUCKH MIPOLEC HA IPOU3BOJICTBO,
Jla ce YTBPAM aHTUMHUKPOOHHOT €(EeKT Ha pa3jMyHU yJeNIU Ha €TEPUYHO
Macio onx TUMHjaH Bp3 Salmonella enterica subsp. enterica serovar
Enteritidis (D) ATCC 13076 - pebepenten coj u Salmonella enteritidis
(rpyna D) - enuaemucku coj Bo cute ¢a3y Ha MPOU3BOACTBO HA TECTEHUHU
CO jajlia BO YCJIOBU Ha CUMYJIMPaH UHAYCTPUCKH MPOIIEC Ha IPOU3BOICTBO,
Jla ce YTBPIM aHTUMHUKPOOHMOT e€(EeKT Ha pa3iMyHU YU Ha E€TEPUYHO
maciio ox Oocuiek Bp3 Salmonella enterica subsp. enterica serovar
Enteritidis (D) ATCC 13076 - pedepenten coj u Salmonella enteritidis
(rpyma D) - emmaeMucku coj WHOKYJIHpaHH BO OpallHO M BO jajiia BO
1a00paTOPUCKHU YCIIOBU U

Jla ce YTBPIM aHTUMHUKPOOHHOT e€(eKT Ha pa3uyHU YJIEIU Ha E€TePUYHO
macio ox Tumujan Bp3 Salmonella enterica subsp. enterica serovar
Enteritidis (D) ATCC 13076 - pedepenren coj u Salmonella enteritidis
(rpyma D) - emmaemMucku coj WHOKYJIMpaHH BO OpailHO M BO jajia BO

71a00paTOPUCKHU YCITOBH.
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5. MATEPUJAJI U METOIN

5.1. METOAOJIOT'NJA 3A YTBPAYBAIBE HA AHTUMUKPOBHUOT E®EKT

HA ETEPUYHUTE MACJIA O BOCUJIEK U TUMHUJAH BP3 SALMONELLA

ENTERITIDIS BO YCJIOBA HA CUMYJIMPAH TEXHOJIOIIKH MPOLHEC HA
IMPOU3BOJACTBO HA TECTEHHUHHU CO JAJHA

[TpBara (haza Ha UCTpaKyBamETO I'M OndaTH UCIUTYBakaTa HAPABEHH BO YCIOBU
Ha CHMYJIalfja Ha TEXHOJIOMIKHOT MPOLEC Ha UHIYCTPUCKO HMPOU3BOJCTBO HA TECTCHHHU
co jajua Bo nabopaTopucku ycinoBd. Cumynanujata Ha HPOLECOT IMPOM3BOACTBO Ha
TECTETHUHH CO jajiia BO JIADOPATOPUCKM YCIOBH TU omdaru cute ¢a3u KOH ce

IIPUMEHYBAaT BO UHAYCTPUCKOTO MMPOU3BOJICTBO, U TOA:

3aMecyBambe - 3aMECyBabeTO Ha CYPOBUHUTE CE BPILEIIE BO MOPLETAHCKH

caJl Co MeIlaJKa;

— o00JuMKyBame HAa TeCTeHMHHTe - 3a OOJIMKyBame (CKCTpyaupame) Ha
TECTEHHHUTE C€ KOPHUCTEIIe MAalllMHa 3a pa3BICKyBamkbe U CEUYCHE Ha
TecToTo ,, Trorez Pocajt*;

— Cyllelhe Ha CBeXHTEe TeCTeHHHM -TECTCHHWHHUTE Ce Ccyllea BO
nabopaTopucKa CYyIIHUIIA, pallUpeHd BO €lEeH TEHOK ciioj, Ha 46 °C, 3a
Bpeme o011 9 h;

— J1ajieme HAa MCYIIeHUTe TeCTeHNMHH - 10 CYLIEHETO, TECTCHUHUTE ce Jlajiea
Ha coOHa TeMIiepaTypa 3a Bpeme o1 15 min;

— mnaKyBame Ha TecTeHHHHMTe ((PUHATHHOT NMPOU3BOJ) — IAKYBAKETO Ha

TECTEHWHUTE C€ BpIIEIIe BO IMOJUETHIICHCKH KeCH, KoM Oea JIENeHH CO

amapar 3a JIeTiekhe (3aBapyBame) Ha KecH ,,l opeme’ u

— 4YyBame U JUCTPUOYyLHja HA TeCTEeHUHHUTeE.

[Ipex MOYETOK HA CHMYJIMPAHHOT TEXHOJOIIKM MpPOIEC Ha MPOU3BOJACTBO Ha
TECTEHHHH CO jajiia, BO 3aMeCOT Ce BpIllelle WHOKynanuja Ha aBa coja Salmonella:
Salmonella enterica subsp. enterica serovar Enteritidis (D) ATCC 13076

(MicroBioLogics, Ins. Joins ATCC Proficiency Standard Program, Minesota, USA) -
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pedepenten coj (Bo monaramomHuOT TekcT S. enteritidis RS) u Salmonella enteritidis
(rpyma D) — enuaemucku coj (Bo moHaTaMoImHUOT TekcT S. enteritidis ES).

[Iponenypara 3a HHOKYJIalMja HA JIBaTa OAKTEPUCKH coja Oere cieaHa:

Bo xonba co Bomymen 300 mL Gemre onmepyBano 1o 25 g MOCTpa O] 3aMecoT 3a
cekoja oanmenHa ¢aza Ha CUMYIUPAHHOT MPOU3BOJIEH IMPOIEC: 3a CEKOj KOHTPOJIEH
NPUMEPOK U 32 CEKOj IPUMEPOK BO KOj Oea JoJjaBaHH Pa3InYHM YJIEJId Ha €TEPUYHH Maciia
(Bo monaramormHHOT TekcT EM) onm Oocuimek m tumujan (TaGema 1) m mo 0,1 mL
CycrneH3uja Ha cekoj oj Oakrtepuckute coeBu Ha Salmonella enteritidis (pedepenren u

eMUIEMHCKH C0j), CO IoUeTHa KoHIenTpanuja ox 10° CFU/mL.

TaGesna 1. McnuTyBaHu KOHTPOJIHU U LIEJTHU IPUMEPOLIH 3a CeKoja oaenHa (asza
(3amecyBame, 00JIMKyBambe Ha TECTEHUHUTE, CYLICHE, JIa/ICHhe, IaKyBambe, UyBambe U
IuCcTprOyIKja) BO YCIIOBH HAa CUMYJIMPAaH TEXHOJIOUIKH MPOIEC Ha TIPOU3BOJCTBO HA

TECTCHUHH CO jajia

1. KOHTPOJIHU ITPUMEPOLIN

1.1. [ Bamec (25 g) + S. enteritidis RS 6e3 nogaTok Ha €TepUYHO MACIIO

1.2. [ Bamec (25 g) + S. enteritidis ES 6e3 101aT0OK Ha €TEPUYHO MACIIO

HOEJHU NPUMEPOLU ITPUITPEMAHU O/ 3BAMECOT 3A CEKOJA ®A3A

2 OJJEJIHO CO JOJATOK HA PA3JIMYHU YJIEJIX HA EM OJI BOCUJIEK
2.1. | 3amec (25 g) + S. enteritidis RS co nomatok vHa EM o 6ocuiiek Bo yaen o |
2.2. | 3amec (25 g) + S. enteritidis RS co nomatox Ha EM ox 6ocuiiek Bo yuen ox 2,5%
2.3. | 3amec (25 g) + S. enteritidis RS co nomatok Ha EM ox 6ocuiiek Bo yaen ox 5%
2.4. | 3amec (25 g) + S. enteritidis ES co nogarok Ha EM ox 6ocuiek Bo yzaen o 1%
2.5. | 3amec (25 g) + S. enteritidis ES co nogarok Ha EM ox 6ocuiek Bo yaen ox 2,5%
2.6. | 3amec (25 g) + S. enteritidis ES co nogarok na EM ox 6ocuiek Bo yzaen o1 5%
3 HOEJHHU NPUMEPOLUN ITPUITPEMAHU O] BAMECOT 3A CEKOJA ®A3A

OJJEJIHO CO JOJATOK HA PAJIMYHHU YIEJIW HA EM O]l TAMUJAH

3.1. | 3amec (25 g) + S. enteritidis RS co nomatok Ha EM o tumujan Bo yaen ox 1%

3.2. | 3amec (25 g) + S. enteritidis RS co nogatok va EM on tumujas Bo yaen ox 2,5%

3.3. | 3amec (25 g) + S. enteritidis RS co nomatok Ha EM o1 tumujan Bo yaen o 5%

3.4. | 3amec (25 g) + S. enteritidis ES co nogarok Ha EM oy 60c TuMujaH wiek Bo yaea oa 1%

3.5. | Bamec (25 g) + S. enteritidis ES co nogarok Ha EM ox TimMujaH Bo yaen oxa 2,5%

3.6. | 3amec (25 g) + S. enteritidis ES co mogarok Ha EM oj Tumujan Bo yuen oa 5%

Bo cekoja moctpa Gea pomaBanu mo 225 mL Oyjonor cenenutr @ (Topiak,
benrpan, Penybmuka Cpbuja), 3a 30oraTyBame Ha pacToT Ha caiMoHenuTe. Baka
MOATOTBEHUTE TPHUMEPOIIM CE€ XOMOTECHH3Mpaa CO Tpecewme (BUOpHpame), MO IITO Ce

UHKYyOMpaa Bo HHKyOaTop, 24 h Ha Temneparypa on 37 °C.
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[To mHkyOanmjaTa, OJHOCHO 300TaTyBameTO Ha KYITYpPUTE, MOJUIOTHTE AO0pO ce
npotpecyBaa. O HHB, TI0 €JHA MUKPOOHOJIOIIIKA €32 Ce 3acejyBallie Ha MOBPIIMHA 01 SS-
arap (Topnak, Benrpan, Cpbuja). Baka 3aceanuTe moajaoru ce MHKyOHpaa BO MHKyOaTop,
24 h na temmneparypa o 37 °C. bpoemeTo Ha u3pacHaATUTE KOJIOHUH CE BpIIeie co Opojad
Ha KOJIOHMHM. 3a cekoja ox ¢a3uTe Ha CUMYIMPAHHOT MPOIEC, MUKPOOHOJIOIIKHTE
UCTIHTYBamka 0ea HAIpaBEHH BO CepHja O IO TPH IMOBTOPYBama. 3apajy CIpedyBame Ha
KOHTaMHUHAIlMja CO MHUKPOOPTaHW3MHU OJI OKOJIMHATA, CUTE NMPUMEpONH Oea 3eMaHH IO
ACETNITHYHU YCJIOBH.

Cropen oBaa TmpoleAypa, BO CHTE€ HWCIHTAaHW MPUMEpond 1o ¢a3u Ha
CHUMYJIMPAaHUOT TEXHOJIOIIKHU TPOIIEC Ha MPOU3BOACTBO HAa TECTEHHHH CO jajla, OJpEICHH
CE CIICTHUBE MapaMeTpu:

— Opojor Ha OakTepucku KjieTku Ha S. enteritidis RS Bo koHTpomHHTE
NPUMEPOIM, TPUMEPOIM OF OJJICIHUTe (a3 Ha MPOU3BOJICTBO Ha

TECTEHUHUTE 0€3 J10/IaBamke HAa €TePUYHH Maciia 0J] O0CHIIEK ¥ TUMH]jaH,

— Opojor Ha Oaktepucku Kietku Ha S. enteritidis ES BO KOHTpOIHHTE
NPUMEPOIIM, TMPUMEPOIH OF OJJICIHUTe (a3 Ha MPOU3BOJICTBO Ha

TECTEHUHHTE 0€3 JI0JaBamke Ha €TEPUYHU Maciia 0J1 OOCHIICK U TUMH]aH,

— OpojoTr Ha OaKTEepPHUCKH KIETKU Ha S. enteritidis RS BO 1eTHUTE TPAUMEPOIIH,
MPUMEPOIH CO PA3NIUYHU YU Ha €TEPUYHO MAaclo oJf OOCHIIEK, BO CHUTE

¢da3u Ha MPOU3BOIHUOT MPOIIEC,

— OpojoTr Ha OaKTEepPHCKHU KIETKU Ha S. enteritidis RS BO 1eTHUTE TPUMEPOIIH,
MPUMEPOIH CO PA3NIUYHU YIEIU Ha €TePUYHO MAclo OJf TUMHUjaH, BO CHUTE

¢da3u Ha MPOU3BOIHUOT MPOIIEC,

— Opojor Ha OakTepuCKH KIIeTKH Ha S. enteritidis ES BO TeTHUTE TPUMEPOIIH,
MPUMEPOIH CO PA3NUYHU YW Ha €TEPUYHO MACIO O] OOCHIIEK BO CHUTE

¢a3u Ha TPOU3BOIHUOT MPOLIEC U

— Opojor Ha OakTepuCKH KIIeTKH Ha S. enteritidis ES BO TeTHUTE IPUMEPOIIH,
MPUMEPOIH CO PA3IMYHU YU Ha €TePUYHO MAcIO O]l TUMHjaH BO CHUTE

(a3u Ha TPOM3BOIHUOT MPOLIEC.
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MukpoOHOJIOIIKUTE UCTIMTYBaka BO OBaa (pa3a Ha UCTpa)KyBamkeTO Oea HalpaBeHU

BO MHKpoOHojomkara jgaboparopuja npu MHcCTUTYTOT 3a jaBHO 31paBje Bo Jleckoair,

Cp6Ouja.

5.2. METOAOJIOI'NJA 3A YTBPAYBAIBE HA AHTUMUKPOBHUOT E®EKT
HA ETEPUYHUTE MACJIA Ol BOCUJIEK U TUMUJAH BP3 SALMONELLA
ENTERITIDIS BO CYPOBHUHHU 3A ITPOU3BOACTBO HA TECTEHHUHU CO

JAJIIA BO JTABOPATOPUCKH YCJIOBH

BTopaTa (1)&321 O UCTPAKYBALCTO MMAIIC 34 LIS Aa I'0 YTBpAU aHTI/IMI/IKp06HI/IOT

edeKT Ha pa3IMYHUTE YIelu Ha eTepuyHuTe Macia (6OCWiIeKk U TUMHjaH) BpP3 pacToT U

pa3MHOXYBameTo Ha HCTHTE JaBa coja Ha Salmonella, kako u Bo mpBara ¢asza Ha

uctpaxyBamero (S. enteritidis RS wu S. enteritidis ES) B0 1ab0OpaTOPHCKH YCIIOBH,

MHOKYJIMPAHH BO 3aMec Of OpamrHo M BO jajie 0Ji KOKOIIKA, KOM C€ KOPUCTAT Kako

CYPOBHUHHU 3a MPUTI'OTBYBAKLEC Ha TECTOTO 3a I/13pa6OTKa Ha TCCTCHUHHUTC CO jajua (KaKO BO

daza 1 ox ucTpaxKyBameTo).

[TpumeponuTe 32 UCITUTYBAKE CE TIOTOTBYBAaa HA CIICTHUOB HAUHH:

pacTBOpH Ol eTepuyHH Macia (OOCHICK M TUMHjaH) BO (PU3HOJIOUIKH PAcTBOP JI0
yaenu ox 1 %, 2,5 % u 5 % (ocHOBeH pacTBOp), Kako U (PU3HOJIOIIKH PAcTBOp Oe3
eTepuYHM Maciia, 0ea WHOKYJIHpaHH CO MO eieH onx OakTepuckute coeBu (S.
enteritidis RS u S. enteritidis ES);

cMmeca ol OpallHo ,,3aMECeHO CO OCHOBHUTE PAcTBOPH HAa €TEPUYHHU Macla O]
Oocuiek W TUMHjaH (BO HaBEACHHUTE YIENUW) U cO (UMONOMIKU pacTBop Oe3
ETepUYHU Macjia, KOM Ce WHOKYIMPAHH CO UCIUTYBaHUTE OAKTEPUCKUTE coeBH (S.
enteritidis RS u S. enteritidis ES) u

cMeca OJ1 jajiie MPEeTXOJHO XOMOT€HU3UPAHO CO (DPU3UOJIOIIKUA PACTBOP U JIOAA/ICHH
OCHOBHHM PACTBOPHM Ha e€TepHUYHHTE Macia (OOCWIIEK M THMHjaH, BO HaBEJICHHUTE
yenu) u co (U3HOJIOUIKK PacTBOp 03 eTepUYHH Macia, KOU Ce WHOKYIUPAHH CO

ucnutyBanute Oaktepuckute coeu (S. enteritidis RS u S. enteritidis ES).

3a criopelyBame Ha pacTOT Ha OaKTEpUHUTE C€ KOPUCTEHH JIBa BUJIa IPUMEPOLIH:
KOHTPOJIHM TPMMEPOUM - MOCTPH HHOKYJIUPAHU CO CEKOj OJf HUCIUTYBAHUTE

0OaKTEepPUCKH COEBU, M TOA: BO (PM3UOJIONIKK PACTBOP M BO OCHOBHHUTE PAaCTBOPH Ha
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eTepuuHu Macia (OOCHJIeK W THMHjaH), BO OpallHO W BO jajua 0e3 OCHOBHHU

pacTBOpH Ha €TepUYHU Maca (0OCHIICK U TUMUjaH) U

— 1LeJHU NMPUMEPOUHU - MOCTPH O] OpaliHO U O] jajlla CO OCHOBHHU PacTBOPU O]

€TepUYHU Macia O]l TAMHjaH U OOCHIIEK.

Opn cute mpumepouy (LIETHU W KOHTPOJIHM) Oea MPUTOTBYBAaHU 1O JBE MOCTPH:
eaHaTa MocTpa Oelle eKCroHupaHa Ha Temneparypa ox 46 °C (TemmepaTypa Ha CyIIeHE Ha
TECTEHUHUTE 3apajii KOHTPOJa Ha BIMJaHUETO Ha TeMIlepaTypara BO IPOLECOT Ha CYLICHE
Ha TECTEHUHUTE, 3a BpeMe oJ] 9 Jaca), a Ipyrara MocTpa Oellle KOHTpoJja Ha BJIMJaHUETO Ha
Temrepatypata Ha uHKyOanuja (37 °C) Bo nmaboparopucku ycioBu. [lo mepuomor Ha
EKCIIOHUPAEe Ha MPUMEPOLUTE BO MHKYyOaTop, Oemre oapeayBaH OpojoT Ha OaKTEepHUCKH
KJICTKH.

HpI/IMepOHI/ITe Oea IMOAIrOTBCHHU CIIOPC CJICaAHAaBa McMa:

1. KOHTPOJIHU [TPUMEPOILIU - co ognenHo nnokynupanu S. enteritidis RS u S.
enteritidis ES (tabena 2)
1.1. FR co Gakrepuu (6e3 mompatox Ha EM)
1.2. OcnoBen pactBop Ha EM ox 6ocuinek Bo yaenu o 1 %, 2,5 % u 5 % co Gakrepun
1.3. OcHoBen pactBop Ha EM ox tumujan Bo yaenu o 1 %, 2,5 % u 5 % co 6akrepun
1.4. Bpamro Bo FR co Gakrepun 6e3 nomarok vHa EM

1.5. Jajua Bo FR co 6akrepuu 6e3 gomarok Ha EM

2. IEJIHU ITPUMEPOILIA — BPAIIIHO - 6pamniao Bo KOJIUYIECTBO 011 9 ( ,,3aMECeHO" BO
5 mL ¢usuomnoriku pactBop co oanenHo nHokynupanu S. enteritidis RS u S. enteritidis
ES (tabena 3)
2.1. BpamHo Bo FR co 6akrepun (6e3 101aToK Ha OCHOBEH pacTBop o1 EM)
2.2. BpairHo 3aMeceHO Co OCHOBEH pacTBop Ha EM ox 6ocuiek Bo yaemu ox 1 %, 2,5
% u 5 % co Gakrepun
2.3. bpatrHo 3aMeceHo co OCHOBEH pacTBop Ha EM oxa tTumuja Bo yaenu og 1 %, 2,5

% u 5 % co Gakrepun

3. HEJIHU ITPUMEPOLINA - JAJIIA - 1 jajue xomorerm3upano co 130 mL ¢puznonomku

pactBop, 1o 1/2 uHokynmupanu co S. enteritidis RS u S. enteritidis ES (tabena 4)
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3.1. Jajue xomoreHusupano o FR co Gakrepuu (6e3 101aTOK HAa OCHOBEH pacTBop o1 EM)

3.2. Jajue co ocHOBeH pacTBOp Ha EM on 6ocuiiek Bo yaenu ox 1 %, 2,5 % u 5 % co
OakTepuu

3.3. Jajue co ocHOBeH pacTBOp Ha EM on Tumujan Bo yaenu ox 1 %, 2,5% u 5 % co

OakTepun

abena 2. KomOnHanmu Ha HCOIUTYBAaHH KOHTPOJIHU MPUMEPOLIU or(haTeH! BO BTOpaTa

(aza Ha UCTpaxyBame

1. KOHTPOJIHU IPUMEPOIIU
1.1, Kontpona Ha 6aktepun Bo FR (6e3 nonaTok Ha ocHoBeH pacTBop on EM)
1.1.1. | Kontpona na 6axtepun Bo FR (63 101aTOK Ha OCHOBEH pacTBop o EM) excrionupana Ha 37°C
1.1.2. | Kontpona na 6axtepun Bo FR (63 101aTOK Ha OCHOBEH pacTBop o EM) excrionupana Ha 46°C
1.2. KoHTpoJa Ha GakTepun Bo ocHOBeH pacTBop o1 EM ox 6ocuiek
1.2.1 | Kontpona Ha 6akTepuu Bo 0cHOBEH pacTBop o1 EM on 6ocunex Bo yaen oa 1% excronupana Ha 37°C
1.2.2. | Kontposa Ha 6akTepuu Bo OCHOBEH pacTBop o EM o 6ocunek Bo yaen oa 1% excrnonupana Ha 46°C
1.2.3. | Kourpona Ha 6akTepun Bo ocHOBeH pactBop o1 EM oz 6ocuiiek Bo yaen o 2,5% ekcronupana Ha 37°C
1.2.4. | Kontpona Ha 6aKkTepuy BO OCHOBEH pacTBop o EM ox 6ocuiex Bo yaen o 2,5% excrnonupana Ha 46°C
1.2.5. | Kourpona Ha 6akTepun Bo ocHOBeH pacTop o1 EM on 6ocuek Bo yien o 5% excrionupana Ha 37°C
1.2.6. | Konrpona Ha 6akTepuu Bo ocHOBeH pactBop o1 EM ox 6ocunek Bo yaen o 5% excnonupana Ha 46°C
13. KouTtpo.ia Ha 6aKkTepuu Bo ocHOBeH pactsop ox EM o Tumujan
1.3.1 | KonTtpona Ha 6akTepun Bo 0OCHOBEH pacTBop o EM on Tumujan Bo yaen oj 1% excrionupana Ha 37°C
1.3.2. | Kourpona na 6aktepun Bo ocHoBeH pactBop o EM oj1 Tumujan Bo yaen o 1% excrnionupana Ha 46°C
1.3.3. | Kourpona Ha 6akTepun Bo ocHOBeH pactop o1 EM ox Tumujan Bo yaen ox 2,5% excrnonnpana Ha 37°C
1.3.4. | Konrposa Ha 6akTepuu BO OCHOBEH pacTBop oJ EM of TuMujaH Bo yaen o 2,5% excrnonupana Ha 46°C
1.3.5. | Kontposa Ha 6akTepuu Bo OCHOBEH pacTBop o EM o Tumujan Bo yien on 5% excrionupana na 37°C
1.3.6. | Kontpona Ha 6akTepun BO OCHOBEH pacTBop ox EM on Tumujad Bo yaen ox 5% excrorupana Ha 46°C
14. Bpamno Bo FR co 6akrepun 6e3 1ogatok na EM
1.4.1. | Bpammuo Bo FR co 6akrepuu 6e3 nogatox Ha EM excnionupanu Ha 37°C
1.4.2. | Bpammuo Bo FR co 6akrepuu 6e3 nogatox Ha EM excnionupanu Ha 46°C
1.5. Jajua Bo FR co 6akrepuu 6e3 gogarox na EM
1.5.1 | Jajma Bo FR co 6axrepuu 6e3 nogatox Ha EM excrormupanu Ha 37°C
1.5.2. | Jajua Bo FR co 6akrepuu 6e3 nogaTok Ha EM excrionnpanu za 46°C
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TaGena 3. KomOnHanMm Ha UCIUTYBAHU IIETHU PUMEPOLIU CO OpaiHo ordareHu BO

BTOpara ¢a3za Ha HCTPAXKYBambE

2. LIEJTHU NPUMEPOLIM - BPAIIIHO

2.1 Bpamno co ocHoen pacteop oa EM oa 0ocuiiek co 0akTepuu
2.1.1. | BpamHo co ocHOBeH pacTBop 01 EM o 6ocunek Bo yaen oa 1% co 6axrepuu ekcrionupana Ha 37°C
2.1.2. | BpamHo co ocHOBeH pacTBop o1 EM o 6ocunek Bo yaen oa 1% co 6axrepuu ekcronupana Ha 46°C
2.1.3. | Bpammno co ocnosen pactBop ox EM ox1 60cuiiek Bo yaen o 2.5% co 6akrepuu ekcrionupana Ha 37°C
2.1.4. | BpamHo co ocHOBeH pacTBop o1 EM o Gocuiek Bo yaen on 2.5% co Gakrepun ekcrionupana Ha 46°C
2.1.5. | Bpammo co ocnosen pactsop ox EM oz 6ocuiek Bo yaen on 5% co 6aktepun ekcrionupana Ha 37°C
2.1.6. | BpamHo co ocHOBeH pacTBop o1 EM o 6ocunek Bo yaen o1 5% co 6akrepuu ekcronupana Ha 46°C

2.2. Bpamuo Bo FR co 6akTepuuco nogaroxk Ha EM ox tTumujan
2.2.1. | BpamHo co ocHOBeH pacTBop of EM ox Tumujas Bo yaen on 1% co 6akTepuu ekcronupasa Ha 37°C
2.2.2. | BpamHo co ocHOBeH pacTBop 01 EM ox Tumujan Bo yaen on 1% co 6akrepuu excrionupana Ha 46°C
2.2.3. | BpamHo co ocHOBeH pacTBop o1 EM ox Tumujan Bo yaen on 2.5% co GakTepun excnonupana Ha 37°C
2.2.4. | BpamHo co ocHOBeH pacTBop o4 EM of TuMHjaH Bo yaen o 2.5% co GakTepun excnoHupana Ha 46°C
2.2.5. | Bpammo co ocroen pactBop o1 EM ox TuMujan Bo yaen o1 5% co Gaktepun ekcrionupana aa 37°C
2.2.6. | BpammHo co ocHOBeH pacTsop o7 EM o Tumujan Bo yaen og 5% co Gaxrepun excronupana Ha 46°C

Tabena 4. KomOvHanuy Ha UCIUTYBaHH LIETTHU PUMEPOLIU CO jajiia 0]l KOKOIIIKa
ordareHu Bo BTopaTa (pa3a Ha UCTPAKyBarbe

3. LIEJTHU TPUMEPOIM - JAJIA

3.1. Jajua co ocHoBeH pactBop 0o EM on 6ocuiiex
3.1.1. | Jajua co ocHoBen pactBop o1 EM on 6ocunek Bo yaen ox 1% co 6akrepuu excrionupana Ha 37°C
3.1.2. | Jajua co ocHoBeH pacTBOp 01 EM o 6ocuiek Bo yaen oa 1% co 6akrepuu excrnonupana Ha 46°C
3.1.3. | Jajua co ocHoBeH pacTBOp 0f EM of 6ocuiek Bo yaen o 2.5% co GakTepuu excrionupana Ha 37°C
3.1.4. | Jajua co ocHoen pactsop ox EM ox 6ocuiex Bo yaen on 2.5% co 6akrepuu excrnionupana Ha 46°C
3.1.5. | Jajua co ocHoBeH pactBop 01 EM o 6ocuiek Bo yaen oa 5% co 6akrepuu excnonupana Ha 37°C
3.1.6. | Jajua co ocHoBeH pacTBOp 01 EM o 6ocuiek Bo yaen oa 5% co 6akTepuu excrnoHupana Ha 46°C

3.2. Jajua co ocHosen pacteop o1 EM o TuMujan
3.2.1. | Jajua co ocHoBen pactBop o1 EM oxn tumujan Bo yznen ox 1% co 6axrepun ekcrionupana Ha 37°C
3.2.2. | Jajua co ocHoBeH pacTBOp 0 EM o Tumujan Bo yaen on 1% co 6akTepuu excroHupana Ha 46°C
3.2.3. | Jajua co ocHOBeH pacTBOp 0x EM o TMMHjaH Bo yaen ox 2.5% co GakTepuu ekcriorupana Ha 37°C
3.2.4. | Jajua co ocHoBeH pactop ox EM ox tumujan Bo yaen ox 2.5% co 6akrepun excrionupana Ha 46°C
3.2.5. | Jajua co ocnosen pactsop o1 EM o1 tuMujan Bo yaen o1 5% co 6akTepuu ekcrionupana Ha 37°C
3.2.6. | Jajua co ocHoBeH pacTBOp 011 EM o1 THMHjan Bo yaen ox 5% co Gakrepuu excrionupana Ha 46°C

ITocrankara 3a HU3BCAYBalbC HA CKCIICPUMCHTOT Oerre cJIeaHa:

— 3a cekoja (a3a o]l eKCIIEpPUMEHTOT Ce MOJArOTBYBaa CBEKH PAaCTBOPU HA €TEPUUHU

Macina o 6ocuiiek U TMMHUjaH Bo yaenu ox 1 %, 2,5 % u 5 %, kou ce KOpUCTeHU
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AHTUMUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHUTE MACJIA O] BOCUJIEK U TUMUJAH
BP3 SALMONELLA SPP. BO TECTEHMHU CO JAJIIA. lokTopcka qucepranyja,
dakynTer 3a 3eMjozielIcKu Hayku U xpana, Ckonje, 2019

KaKo ,,0CHOBHHM pAacTBOpPHU™ 3a WMHOKYJaIja co OakTepuu 3a ,,3aMecyBame’ Ha

OpaIIHOTO M 32 XOMOTCHH3UPakE Ha jajIeTo;

Co moarotBeHa cycreHsuja Ha 6akrepunte S. enteritidis RS u S. enteritidis ES ce
MHOKYJIMpaHu 1o 5 ML o ocHOBHUTE pacTBOpH Ha erepuunute mMacna (1 %, 2,5 %
u 5 %), xkako u 5 ML dusnonomku pactBop (KOHTpona), 10 ¢uHATHA
KOHIICHTpaIlija Ha OAKTEPUCKUTE KIETKU O/ 10° CFU/mL. Ce MOATOTBYBAA 1O JIBE

MOCTpH O]I CEKOja CMeca;

Ce moarorByBaa cMecu oj1 OparrHo, 1 Toa: 9 g OpamrHo 1 5 mL 011 CeK0j OCHOBEH
pacTBOp Ha eTepuyHUTE Macia oj pasnuunu yaenu (1 %, 2,5 % u 5 %), kako u 9 g
OpamHo M 5 ML o1 cute pacTBOpH HMHOKYJIHpaHH cO Oaktepuckute coeBu. Ce

HOJICOTBYBAa IO JIBE MOCTPH O] CEKOja CMeca;

Ce nmoaroTByBaa cMecu 0]l jajiia off KOKOIIKa, 1 Toa: 5 ML pa3pezneno jajue (1 jajue
co 130 mL ¢wusmnonomku pactBop), 5 ML o7 cekoj OCHOBEH pacTBOp Ha
erepuyHUTe Macna on pazmmunu ynemm (1 %, 2,5 % u 5 %), kako u 5 mL
paspeneHo jajiue u 5 mL ox cuTe pacTBOpPH MHOKYJIUPAHHU CO OAKTEPUCKHUTE COCBH.

Ce noAroTrByBaa 1o ABC MOCTPH O ceKoja cMEca.

[To xomoreHu3upame Ha MOCTPHUTE CO OpalTHO U CO jajie, BO CeKoja o]l HUB Oea
nonaBanu 1o 90 mL ox OyjoHoT cenenut @, MpUNpEMEH CIOPEa yMaTcTBOTO Ha
MPOU3BOIUTENOT, TpU INTO, IeflaTa CoJApKMHa Oelle BOpTEKcHpaHa 10

MAaKpPOCKOIICKM BHJIJIMBA XOMOI'€HOCT,

EnHa o1 MoCTpHUTE OJ1 CUTE MPUMEPOITU Ce eKCIIOHUpaIIe Ha Temrepartypa ox 46 °C

3a BpeMe oj1 9 yaca, a aApyrara moctpa Ha 37 °C;

On cute MocTpu ce mpurorByBaa paspenyBama o 1:20 u 1:200 m ox HuUB ce
npecagyBaa mo 0,1 mL wa Munep XWHTOHOB arap, cO IMOCEBKa 3a Opoeme Ha
Oaktepucku kietku (CFU). IlerpueBute mimounm Oea mukyOupanu Ha 37 °C 3a

Bpeme o1 18 gaca (ISO 6579).

CCKOja nocralka €O KOHTPOJHHUTC U CO LCIHUTC IMMPUMCPOLU Oecre MpeTXO0JHO

BaJIMaupaHa BO TpHU HE3aBUCHHU IIOCJIICAOBATCIHHU CKCIICPUMCHTH, CO KAJIKYJIHPAHKEC Ha

MIPOCEYHUTE BPEIHOCTH, KOU Oea yrnoTpeOeHu 3a cTaTucTUYKa o0padoTKa.
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Kako MaTtepujanu u onpeMa 3a eKCIIepUMEHTOT Ce KOPUCTEHHU:

— KOMEpLHjaJTHU eKCTPAaKTH Ha OOCHIIEK U TUMH]jaH Bo yaenu ox 1 %, 2,5 % u 5 % na
npousBoauTenoT durtodapm, Crormje,

— Opamno tun 500,

—  jajua oJ] KOKOIIIKa,

— nBa coja Salmonella: Salmonella enterica subsp. enterica serovar Enteritidis (D)
ATCC 13076 - pedepenten coj (S. enteritidis RS) u Salmonella enteritidis (rpyna
D) — enmnemucku coj (S. enteritidis ES),

— xpanutennu noioru: Mmitep XuntonoB arap (Merck KGaA, Germany) u Selenit
enrichment broth (cenenut F Oyjon) (Merck KGaA, Germany),

— crepuiieH (PU3HOJIONIKU PacTBOP,

— wuHKy0arop Ha 46 °C (Boxun B, Shanghai Boxun Industry and Commerce Co Ltd),

— Boptekc (Fisher Bioblock Scientific),

— pensutometap (Vitek Denzychek, BioMerieux) u

— 11a0opaTOPHUCKHU CaJ0BU U TIoMaraia (ernpyBeTH, Kojialu, e3u, MEeTPUEBH TII0UH ).

Bropuor gpen on wucTtpaxyBamwaTta Oemie HampaBeH Bo HMHcrtutyTtorT 3a
MHUKpOoOHOosIOrHja npu MeaAuIMHCKUOT (aKyaTeT BO cocTaB Ha YHuBep3ureTor ,,CB. Kupun

u Metoauj“ Bo Ckorje.
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5.3.

AHTUMUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHUTE MACJIA O] BOCUJIEK U TUMUJAH
BP3 SALMONELLA SPP. BO TECTEHMHU CO JAJIIA. lokTopcka qucepranyja,
dakynTer 3a 3eMjozielIcKu Hayku U xpana, Ckonje, 2019

CTATUCTUYKA OBPABOTKA HA IOBUEHUTE PE3YJITATU

Cure I[O6I/ICHI/I nmogaTonu Cc€ CTaTUCTUYKU O6pa6OTeHI/I CO ImoMomI Ha CTaTHCTHYKHU

co(repcku makeT, MpH MTO € KOPUCTEHO:

JIECKPUIITHBHA CTaTUCTHKA 3a OJpEIyBarbe Ha IPOCCYHHUTE BPEIHOCTH Ha
OpojoT Ha OakTepucKu KiIeTKu Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES uspasen

Kako L0g1o,

OIIIT JINHEApeH MOJIeN, MYJITUBApHjaHTHA TOCTAIKa, cO KOj Oemre TecThupaHa
HyJITarta XWIIOTe3a, OJHOCHO CTAaTUCTUYKU 3HAYAjHOTO BJMjAaHHE HA
He3aBUCHUTE ((aKTop) MPOMEHIMBH M HHBHATA HWHTEPaKIHja BpP3 CPEAHUTE
BPEIHOCTH HA Pa3IMYHUTE IPYIHPama 01 OpPOjoT Ha OAKTEPUCKH KIIETKH Ha S.

enteritidis RS u S. enteritidis ES u3pasen kako L0gxo,

Post-hoc Tykej - TecT 3a TecTHpame Ha Pa3IHKUTE MEl'y CIeIU(UIHUTE CPEIHU
BPETHOCTH Ha MapOBUTE BO MYJITUITHATA criopeda 3a (hakTopuTe BKIYYCHH BO

MOJIENIOT,
[TupcoHOB KOEPUIMEHT Ha KOpenaluja u

ANOVA 3a fa ce yTBpIM CTaTUCTHYKATa 3HAYajHOCT HA pa3liikara BO OpPOjoT
Ha Oakrepucku kietku Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES u3paszen kako
Logio 3aBHCHO Of MOAaJCHHTE YACIH HAa CTEPHYHHUTE Macia oJ OOCHJICK U

THUMHU]aH.
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6. PE3YJITATHU

6.1. AHTUMUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHUTE MACJIA Ol BOCWJIEK 1
TUMHNUJAH BO TECTEHHUHMU CO JAJUA BP3 SALMONELLA ENTERITIDIS BO
YCJIOBH HA CUMYJIUPAH ITPOLHEC HA ITPOU3BOACTBO

6.1.1. AHTUMHKPOOeH ed)eKT Ha eTePUYHOTO MACJIO 0/1 0OCHIIEK BO TECTEHUHH CO
jajua Bp3 8. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo yc/ji0BH Ha CMUMYJIMpaH NpPoLeC HA

NPOU3BOJCTBO

[Ipoceunute BpeaHocTH 3a OpojoT Ha OakTepucKku KieTKH Ha S. enteritidis RS
(Logio) BO mpumepoin 0o OAAeIHUTE (ha3u Ha MPOU3BOJCTBO HA TECTEHHHM CO jajiia co

pa3jindHu YACIIN Ha €TCPUIHOTO MACJIO O bocuiex IIpHUKa>XaHu CC€ BO Tabena 5.

Tabena 5. [lunamuka nHa S. enteritidis RS (L0g10) Bo pa3inuynu ¢a3u Ha MPOU3BOJCTBO HA

TECTCHUHH CO jajIia co JI01aBamkbe ETEPUIHO MACIIO 0J1 OOCHIICK

(asa Ha cHMyTHPAHIOT Konrporna Y aenu Ha €eTePUIHOTO MacCJIo O] O0CHIICK
n 1% 2,5% 5%

MpoIeC Ha MPOU3BOJICTBO (T+5z) (% +57) (% +5z) (% +57)
3amecyBame 3 [8,99+0,026 | 8,99+0,055 8,990,105 | 9,01+0,038
Excrpysuja 3 | 8,80+0,037 | 8,790,055 8,71+0,018 | 8,660,020
Cymieme 3 |8,79+0,003 | 8,67+0,031 8,64+0,017 | 8,490,016
Janeme 3 |8,45+0,000 | 8,25+0,014 8,06+0,017 | 7,690,068
[TakyBame 3 |7,9940,347 | 8,05+0,115 7,99+0,041 | 7,48+0,081
Uysame u guctpudymmja | 3 | 7,990,029 | 8,03+0,063 7,95+0,041 | 7,49+0,005
TexHOJIOMKY IpolLec 18 | 8,50+0,107 8,460,094 8,39+0,099 | 8,14+0,147

Cropen nmoOmeHHWTE peE3yNTaTH TNpPUKaXKaHW BO TabenaTa, Ha IMOYETOKOT O]
TEXHOJIONIKHOT Tpoliec, Bo (ha3aTa 3aMecyBame, Oellie yTBPACH HajrojeM Opoj OaKTeprucKu
kiIeTkn Ha S. enteritidis RS. He3aBUCHO o]l ylIenoT Ha /J0AaJ€HO €TEepUYHO MAacio Of
O0ocuiiek BO TNPUMEpPOLUTE M BO KOHTpojara, OpojoT Ha OaKTepUCKH KIETKHM Ha S.
enteritidis RS w3necyBame ox 8,99+0,026 Logio mo 9,01+0,038 Logio. Bpojor Ha
OakTepucKN KJIeTku Ha S. enteritidis RS mocTemeHo ce HamainyBa BO HCIHUTYBaHUTE
IPUMEPOIIH BO CEeKOja cliefiHa (a3za oJ] MpoLecoT Ha MPOU3BOACTBO, KAKO Kaj KOHTPOJIHHUTE,

TakKka u Kaj HOCJIIHUTC MPUMCPOLU HC3aBUCHO O NOAAACHUOT YACI HAa CTCPUYIHO MACIIO OO
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Oocunek. Taka, Ha KpajoT O TEXHOJIOMIKKOT MPOLIEC, BO MOCIEAHHUTE JIBE (Pa3u, MaKyBambe
U yyBame U IUCTpuOylMja Ha (PUHATHUOT MPOU3BOA, OPOjOT HA OAKTEPUCKU KIIETKH Ha S.
enteritidis RS wsnecyBame ox 7,48+0,081 Logio BO mpumepoumuTe €O JOJATOK Ha
eTepUYHO Macio oja Oocwiiek Bo yaen ox 5 %, mo 8,05+0,115 Logio 3a mpumeporuTe co
JOJIATOK Ha €TepUYHO Maciio of Oocwiiek Bo yaen ox 1 %. OcBeH Toa, BO CUTE OJACITHU
a3y Ha MPOU3BOJCTBO MOCTOU TPEH]I HAa HaMallyBamke Ha OpOjOT Ha OAKTEPUCKH KIIETKH
Ha S. enteritidis RS ol KOHTPOIHHOT MPUMEPOK, 0€3 €TEPUIHO MACIIO O]l OOCHIICK, KOH
[EIHUOT MPHUMEPOK CO JIOJAJCHO €TePpUYHO Macio onx Oocmiek Bo yaen onx 5 %. Osa
HamanyBame Oemie Bo (pazata Janeme Ha TECTCHWHUTE, Kora IIOYeTHHOT Opoj Ha
OakTtepucku kietku Ha S. enteritidis RS ce namanu ox 8,45 Logio na 7.69 Logi0, mro
IpeTcTaByBallle HamanyBame 3a 8,99 %. HamanyBamero Ha OpojoT Ha GaKTEPUCKHU KIIETKH
Ha S. enteritidis RS 3a 11eTMOT TEXHOJOIIKU MPOLEC, IPHU A0JaBamke Ha €TEPUYHO MACIO O
6ocwtek usnecysarie 4,23 % (ox 8,50 Logio Ha 8,14 L0g10).

CnukoBUTO, TUHAMUKATA Ha pacToT Ha S. enteritidis RS Bo 1ieHATE IpUMEPOIIH CO
JOJIaZICHO €TepUYHO Macio of Oocuiek Bo yaenu ox 1 %, 25 % u 5 %, xako u BO
KOHTPOJIHUTE MPUMEPOIM, UHOKYJIMPAHU CO OBOj COj Ha calMOHena, BO cuTe (a3u Ha

CUMYJIUPAHUOT MPOIIEC HA MPOU3BOCTBO HA TECTECHUHUTE, MPUKaXKaHa € BO TPapuKOHOT 1.

Logwlo .

B EKoHTpoma

M 1% GocHmok
M2.,5% GoCcHnok

B 5% GoCHIoK

Memramre Exctpysmja Cyuiese Janere MNaxyeamke Yypame H Brymao
DHCTPHOYIN A

I'paduxon 1. lunamuika Ha pacToT Ha S. enteritidis RS Bo mpumepoIu co 101a1eHO

€TepUIHO MacIIO 01 OOCHIIeK 1o (pa3u Ha CUMYIHPAHUOT MPOIIEC Ha IPOU3BOJICTBO
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[Ipoceunute BpeaHocTH 3a OpojoT Ha OakTepHCKHM KieTku Ha S. enteritidis ES
(Log10) Bo mpuMeponuTe 01 oIeIHUTE a3y Ha CUMYJIMPAaHHOT MPOLIEC HA IPOU3BOACTBO

Ha TECTCHHHHUTE CO jajua, CO ao0JaBamk€ Ha pas3jnyHU YACIHW Ha C€TCPHUYHO MacCIoO O

OocHIIeK pUKakaHu ce Bo Tabena 6.

Tabena 6. [lunamuka Ha S. enteritidis ES (L0Q10) Bo pa3nuunu (a3 Ha MPOU3BOACTBO HA

TECTCHHUHHU CO jajua CO JoaaBamkbC €TEPUYIHO MACIIO O Oocuiex

(asa Ha cHMyTHpHHOT Kotpora VYenu Ha €TePUYHO MAcio 01 OOCHIIEK
n 1% 2,5% 5%

IpoIIeC Ha MPOU3BOJICTBO (T+57) (% +57) (% +57) (T+57)
3amecyBame 3 | 8,97+0,173 | 9,00+0,051 | 9,02+0,061 | 8,79+0,319
Excrpysuja 3 | 8,63+0,149 | 8,740,015 | 8,53+0,173 | 8,55+0,052
Cymeme 3 | 8,67+0,021 | 8,54+0,099 | 8,53+0,098 | 8,40+0,026
Janeme 3 | 8,31+0,006 | 8,03+0,254 | 8,61+0,293 | 7,58+0,122
[TakyBame 3 | 8,13+0,143 | 8,00+0,031 | 7,760,073 | 7,260,106
UyBamwe u nuctpulynuja | 3 7,99+0,005 | 7,98+0,003 | 7,74+0,012 | 7,03+0,067
TeXHOJIOMIKY PoIIeC 18 | 8,43+0,093 | 8,38+0,104 | 8,36%+0,124 | 7,94+0,170

Criopen nmpukaxaHuTe pe3yiTaTH, HajroysieM Opoj Ha OaKTEepUCKU KIIETKHM Ha S.
enteritidis ES Geile yTBp/ieH Ha OYETOKOT HA CUMYJIUPAHUOT MPOLIEC Ha MPOU3BOJACTBO,
¢azara Ha 3amecyBame (8,790,319 Logio 10 9,02+0,061 L0g10) HE3aBHCHO O YAEIOT Ha
JI0JJAJIEHO €TePUYHO Maciio 01 OOCHIIEK BO LETHHUTE MPUMEPOLH, KAKO M BO KOHTPOJIHHOT
npumepok. Ilotoa, Gpojor Ha OakTepucku KieTKu Ha S. enteritidis ES mocreneno ce
HaMajyBa BO ceKoja HapeJHa (a3a o MpOLEcOT Ha MpOU3BOJCTBO. Taka, BO mocieaHaTa
¢daza, yyBame U qUCTpUOyIMja Ha GUHAITHUOT TPOU3BOJ, OpOjOT HA OAKTEPUCKHU KIETKHU HA
S. enteritidis ES wmmame HajHUCKM BpemHOocTH W u3HecyBaa on 7,03+0,067 Logio BO
NPUMEPOIIMTE BO KOU Oellle T0aJeHO0 eTepuyHO Maciio o Oocuiek Bo yaen ox 5 %, 1o
7,980,003 Logio Bo mpumepounuTe co €TepuyHo Macio oa Oocwmiiek Bo yaen ox 1 %.
OcBeH Toa, HaMallyBame Ha KOHLEHTpaiujata Ha S. enteritidis ES Oemie yTBpAeHO BO
cekoja ojyienHa ¢a3za Ha CHMYJIHPAHHOT IPOIEC Ha IMPOU3BOJICTBO OJ KOHTPOIHUOT
PUMEPOK BO KOj HEMAIIE TOAZICHO €TePHYHO Maclio 0 0OCHIIEK, CIIpeMa IPUMEPOKOT CO
JI0JJaJIEHO €TepUYHO MacJo o Oocuiek Bo yaen of 5 %.

CnukoBUTO, TUHAMUKATA Ha pacToT Ha S. enteritidis ES BO nemHUTEe mpuMepoIn co

JOJIAZICHO €TePUYHO Maciio oj Oocwiek Bo yaenu ox 1 %, 25 % u 5 %, xako ¥ BO
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AHTUMUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHUTE MACIJIA OJ] BOCUJIEK U TUMUJAH
BP3 SALMONELLA SPP. BO TECTEHHHU CO JAJIIA. JIokTopcka aucepranmja,
®daxkynrer 3a 3eMjOJICICKU HayKu U xpaHa, Ckorje, 2019

KOHTPOJIHUTE MPUMEPOIH, HHOKYJIUPAHU CO OBOj COj HA CaJMOHENa, BO cUTe (a3u Ha

CHUMYJIMPAHUOT MPOIIEC Ha MPOU3BOJCTBO MPUKAXKaHA € BO IPaUKOHOT 2.

Logp10 -

Memramre

Exctpysmja

Cyuiese

JNagewe

MNaxyeamke

Yypame H
DHCTPHOYIN A

Brymao

B EKoHTp 0ma

M 1% GocHIoK

M2.5% GoCHIoK

M 5% GOCHITOK

I'padukon 2. luramuka Ha pacToT Ha S. enteritidis ES Bo mpuMepony co 101aaeHo

€TepUIHO MacIIO 01 OOCHIIeK 1Mo (ha3u Ha CUMYIHPAHUOT MPOIIEC Ha IPOU3BOJICTBO
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6.1.2. AHTUMHKPOOEH e(eKT HA eTEPUIHOTO MACJIO 0/l THMHjaH BO TECTEHUHH CO
jajua Bp3 8. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo ycjioBH Ha CHMYJIHPaH TeXHOJIOMIKH

npoiec Ha MPOU3BOCTBO

[Tpoceunure BpeaHocTH 3a OpojoT Ha OakTepucKu KiIeTKH Ha S. enteritidis RS
(Logi0) Bo mpuMepony o ojyeHuTe (a3 Ha MPOU3BOJCTBO HA TECTEHHHH CO jajia co

pa3inudHu yACIN Ha €TCPUIHOTO MacCJIO O TI/IMI/IjaH CC IIpUKAKaHU BO Tabena 7.

Tabena 7. [lunamuka Ha S. enteritidis RS (L0g10) BO pa3nu4nu ¢a3u Ha MPOU3BOACTBO HA

TCCTCHHUHU CO jajua CO JodaBamke CTCPHUYIHO MACIO O TI/IMI/IjaH

(asa Ha cHMyTHPAHIOT Konpora VY ienrHa eTepUYHO MacIio 0/ TAMH]jaH
n 1% 2,5% 5%

IIPOLIEC Ha MPOM3BOICTBO (7+57) (7 +57) (7 +57) (T+57)

3amecyBame 3 | 9,02+0,006 | 8,95+0,106 | 9,01+0,095 | 8,97+0,081
Excrpysuja 3 | 8,48+0,006 | 8,81+0,338 | 8,02+0,073 | 7,48+0,012
Cyuieme 3 | 8,31+0,205 | 8,38+0,060 | 8,25+0,037 | 7,02+0,444
Janeme 3 | 8,17+0,018 | 8,08+0,118 | 8,060,015 | 7,02+0,065
[TakyBame 3 | 7,94+0,026 | 7,91+0,031 | 7,88+0,003 | 6,97+0,010
Uysame u quctpudymnmja | 3 7,94+0,003 | 7,91+0,032 | 7,86+0,003 | 6,950,020
TexHOJIOMKY poLec 18 | 8,31+0,094 | 8,34+0,114 | 8,18+0,096 | 7,40+0,187

Cnopen npukakaHuTe pe3yiTaTtu Bo Talena 7, BO mpBara (pa3a Ha CUMYJIHUPAHUOT
MpolleC Ha MPOU3BOACTBO Ha TECTCHHHHTE, 3aMECYyBame, BO OJIHOC Ha Jpyrute a3 Ha
MPOU3BOJICTBO, BO CHUTE HCIHMTAHU MpPHUMEpPOIH Oelie yTBpAeHa HajroieM Opoj Ha
OaKkTepuCKH KJIeTKH Ha S. enteritidis RS, BO KOHTPOJIHHUTE MPUMEPOIIH, TPUMEPOIHTE 0e3
JOJIAZICHO €TEPUYHO MAaCJIO OJ THMHjaH, KaKO M HE3aBUCHO OJ JIOAAJICHUOT YAeNl Ha
eTepuuHo Macyio oa tumujaH (8,95+0,106 Logio mo 9,02+0,006 Logio). [ToToa, 6pojor Ha
OakTepuCKH KIETKU Ha S. enteritidis RS mocTeneHo ce HamallyBa BO ceKoja HapenHa ¢asza
O]l TIPOIIECOT Ha MPOU3BOACTBO. Taka, Bo mocienHute aBe (a3u (maKyBame U 4yBame U
TUCTpUOYIKja Ha (PUHATTHUOT TPOU3BOJ), TOOMEHUTE BPEAHOCTH 3a OPOJOT HA OAKTEPUCKH
kIeTky Ha S. enteritidis RS Oea cnmnuan 1 n3HecyBaa 6,950,020 Logio 3a mpumeporuTe co
JOJIaTOK Ha ETepUYHO Macjo OJ TUMHjaH Bo yaen ox 5 %, mo 7,91+0,032 Logio 3a
MPUMEPOIINTE CO AOJATOK Ha ETePUYHO MAacio oJ TUMHjaH Bo yaen oa 1 %. ['enepanHo,
o1 Taberna 7 MOXKe J1a ce 3a0elrexu Jieka OpojoT Ha OAaKTepUCKHU KIIETKU Ha S. enteritidis RS

BO Cekoja ciemHa ¢aza OJ MPOLECOT Ha MPOU3BOJCTBO CE HaMalyBa O]l KOHTPOJHUTE
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MPUMEPONH CIpeMa I[ETHUTE MPUMEPOLd BO KO Oelie J0/IaBaHO ETEPUYHO MAacio O]l
TUMHUjaH Bo yzaen on 5 %.

CIuKOBUTO, TUHAMHUKATA Ha pacToT Ha S. enteritidis RS Bo 1eIHATE IPUMEPOLIH CO
JOJIaZICHO €TePUYHO Macio oj TuMmujaH Bo yaemu ox 1 %, 25 % u 5 %, kako u BO
KOHTPOJIMUTE MPUMEPOIH, MHOKYJIUPAaHU CO OBOj COj Ha cajJMoOHena, BO cuTe (Ga3u Ha

MIPOIIECOT Ha MTPOU3BOACTBO, MPUKAKAHA € BO TPaPUKOHOT 3.

Logglo

B KoHtpoma
H1%TenjaH
H2.,5%TeMjaH

H5%TenjaH

Memare Exctpysmja Cyuiese Janere MNaxyeamke Yypame H Brymao
DHCTPHOYIN A

I'paduxon 3. lunamuika Ha pacToT Ha S. enteritidis RS Bo mpumepoIy co 101aIeHO

€TePUYHO MACJIO OJ1 TUMH]jaH 1Mo a3y Ha CAMYJIHPAHUOT MIPOIEC Ha MMPOU3BOJICTBO

Amnanuzara Ha rpadukonute 1 u 3, mokaxysa jeka OpojoT Ha OaKTEPUCKHU KIIETKU
Ha S. enteritidis RS uma mnorosemo HamanyBame o7 (aszaTra ekcTpysuja (0ONHMKyBambe Ha
TECTEHUHHTE) NI0 mocjeanara (asza, yyBame W JUCTPUOYIHja, BO IETHUTE MPUMEPOIH
Kora Oerie J0/1aBaHO €TePUYHO MAacjo O] TUMHJaH BO yaen on 5 %, HAcIpOoTH IETHUTE
IPUMEPOIIH BO Kou Oellle JoJaBaHO eTepuyHO Maciio o1 6bocuiiek Bo yaen oxa S %.

[Ipoceunute BpeqHOCTH 3a OpojoT Ha OaKTepUCKH KJIETKH Ha S. enteritidis ES
(Logio) BO mpumeporn 0o OAAeIHUTE (ha3d Ha MPOM3BOJACTBO HA TECTEHHWHH CO jajiia co

pa3IMYHM yIed Ha €TePUYHOTO MAcCIIo OJ1 TAMH]jaH ce MpHUKakaHu BO Tabena 8.
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AHTUMUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHUTE MACJIA O] BOCUJIEK U TUMUJAH
BP3 SALMONELLA SPP. BO TECTEHMHU CO JAJIIA. lokTopcka qucepranyja,

dakynTer 3a 3eMjozielIcKu Hayku U xpana, Ckonje, 2019

TaGena 8. Jlunamuka Ha S. enteritidis ES (L0Q10) Bo pa3nuunu (a3u Ha MPOU3BOJACTBO HA

TECTEHHHH CO jajIia co JA0JaBalkbe €TEPUIHO MACIIO OJ1 THMHU]jaH

(asa Ha cHMyTHPAHIOT Kowpora VYaenu Ha €TepUYHO MAcio OJ] THMHU]jaH
n 1% 2,5% 5%

IPOIIEC Ha MPOU3BOJICTBO (T+5%) (% +5%) (T+57) (T+57)
3amecyBame 3 | 8,99+0,091 | 9,050,005 | 9,01+0,037 | 8,96+0,131
Excrpysuja 3 | 8,42+0,015 | 8,15+0,285 | 7,65+0,489 | 7,22+0,074
Cyieme 3 | 7,87+0,373 | 8,040,023 | 8,29+0,201 | 7,00+0,035
Jlageme 3 | 7,93+0,034 | 7,890,047 | 7,87£0,006 | 6,83+0,040
[TakyBame 3 | 7,87+0,003 | 7,840,031 | 7,85+0,034 | 6,78+0,015
Uysame u quctpubymmja | 3 | 7,860,008 | 7,83+0,035 | 7,78+0,020 | 6,33+0,465
TexHONIOmKY mporec 18 | 8,16+0,115 | 8,13+0,110 | 8,07+0,134 | 7,19+0,214

ChnyHO Kako M BO MPETXOIHHUTE CIIy4au, HajroyieM Opoj OaKTEepUCKU KIIETKU Ha S.
enteritidis ES Oeme yTBplieH Ha MOYETOKOT OJ] CUMYJIMPAHUOT IMPOIEC HA IMPOU3BOACTBO
Ha TECTEHUHH CO jajia, (a3ara Ha 3aMecyBambe, BO KOHTPOJIHHOT MPUMEPOK, KAKO M BO
[ENHUTE PUMEPOITH, HE3ABUCHO OJ YIEJNOT Ha JIOJAJACHOTO €TEPUYHO MACIIO OJf THMHjaH
(8,96+0,131 - 9,05+0,005 Log10). Bo cekoja HapeaHa ¢asza o/ MpoIECcOT Ha MPOU3BOCTBO
OpojoT Ha OaKkTepUCKU KIETKH Ha S. enteritidis ES mocreneHo ce HamanyBaie, pH IITO U
oBJle, HajMall Opoj OakTepucku KiIeTku Ha S. enteritidis ES Geule yTBpieH BO mocieaHara
daza, paszara Ha dyBambe M TUCTpUOyNHja Ha puHaTHHOT Tpou3Box (6,331£0,46 Logio BO
HETHUTE TPUMEPOLIA BO KOM O€Ile T01aIeHO eTEPUYHO MAcIo OJ1 TUMUjaH BO yaen o1 5 %
1o 7,830,035 Log1o BO IeNTHUTE MPUMEPOIIN CO €TEPUYHO MAclo O]l TUMHjaH BO Y€l O]l
1 %). I'enepanno, OpojoT Ha OakTepuCKH KIeTKU Ha S. enteritidis ES Bo cekoja daza Ha
CHUMYJIMPAHHUOT TPOIIEC Ha TMPOU3BOJCTBO CE€ HAMaJyBaIlle OJ] KOHTPOIHUOT MPUMEPOK, BO
KOj HeMmalle I0Ja/JIeHO0 €TEPUYHO Maciio O THMHjaH, CIpeMa IEIHUOT MPHUMEPOK CO
JI0JJa/IEHO €TEePUYHO Maclio O/ TUMH]jaH Bo yzen oa S %.

CnukoBUTO, TUHAMUKATA Ha pacToT Ha S. enteritidis ES BO nemHUTEe mpuMepoIn co
JOJIaZICHO €TePUYHO Macio of TuMmHujaH Bo yaenu ox 1 %, 25 % u 5 %, xako u BO
KOHTPOJIHUTE TPHUMEPOIM, BO KOM He Oemie J0JaleHO eTepUYHO Macio O] THMHjaH,
MHOKYJIUPAaHU CO OBOj COj Ha caJMOHeNa, BO cuTe (a3u Ha MPOIECOT Ha MPOU3BOCTBO,

NpUKaXkaHa € BO TpaQUKOHOT 4.
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CTOjUWbKOBUK . .
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LogwlO T

B KoHtpoma
H1%TenjaH
H2.,5%TeMjaH

H5%TenjaH

Memare Exctpysmja Cyuiese Janere MNaxyeamke Yypame H Brymao
DHCTPHOYIN A

I'padukon 4. luramuka Ha pacToT Ha S. enteritidis ES Bo mpuMepony co 101aaeHo

€TCPHUIHO MACJIO O[] TI/IMI/IjaH 10 (ba3I/I Ha CUMYJIHMPAHUOT IPOLCC Ha ITPOU3BOACTBO

On rpadukonuTe 2 1 4 MoXxe J1a ce 3a0enexu JeKa OpojoT Ha OAKTEPUCKH KIICTKH
Ha S. enteritidis ES moBeke ce HamamyBa ox (aszara ekcrpysuja (oONMKyBame Ha
TECTEHHHUTE) A0 TocienHara (asa, dyBame W AUCTPUOYNHja, BO LETHUTE MPUMEPOLU
Kora OeIre J10/aBaHO €TEPHUYHO MAacio O] THMHUjaH BO yaen of 5 %, HaCIpOTH LETHUTE

MIPUMEPOIIH BO KOM Oelie J101aBaHO €TePUIHO Maclio o] Oocwiiek Bo yaer oa S %.
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6.2. AHTUMHUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHUTE MACJIA O BOCWIEK "
TUMHAUJAH BP3 SALMONELLA ENTERITIDIS BO IABOPATOPUCKH
YCJIOBH

6.2.1. AHTUMHKPOOeH edeKT HA eTepUYHHUTE MACJIa 01 0OCHIIEK U THMHjaH BO

OCHOBeH pacTBop Bp3 8. enteritidis RS u 8. enteritidis ES

Bo Tabena 9 ce mpukaxaHu pe3yiaTaTuTe 3a OpOjOT Ha OAKTEPUCKH KIIETKH Ha S.
enteritidis RS u S. enteritidis ES, uHONMynMpanu BO (U3UOJIONIKK PACTBOP CO PA3THYHH
yIeIU Ha €TePUYHO MAacio oJ] OoCHiIeK, (OCHOBHU PAaCTBOPH) M BO KOHTPOJIHU IPUMEPOLH
(FR 0e3 nonaBame Ha €TEPUYHO MACIO O] OOCHIIEK), 110 €HA MOCTpPa O] CUTE MPUMEPOLIU
NPETXOJHO eKCIOHMpaHa Ha Temrepartypa ox 46 °C 3a Bpeme on 9 waca (mporec Ha
CYIICHE HAa TECTCHUHUTE BO MPOM3BOJHUOT TIPOILIEC), KAKO U CUTE MOCTPHU KYJITUBUPAHH BO
1ab0paTOPUCKH YCIIOBU Ha XPaHUTEIHU TOJIJIOTH, Ha TeMIIeparypa Ha uHKyOaruja o 37°C

3a BpeMe o7 18 yaca.

Tab6ena 9. bpoj Ha 6akteprcku kietku (L0gio) Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo

OCHOBCH PAaCTBOP CO pa3jIMdHHU YACIN Ha €TCPHUIHO MACJIO O/ OocHiiek

Coi Ha y,ZLeJ'II/I Ha ETCPUIHO MacCJio
Salmonellaf enteritidis t(°C) Konrpona on bocurex

1% 2,5% 5%

0
S enteritidis RS 37°C 5,53 0.00 0.00 0.00
46°C 5,30 0.00 0.00 0.00

0
S. enteritidis ES 370C 5,51 0.00 0.00 0.00
46°C 5,70 0.00 0.00 0.00

(¥+52) | 5,51+0,082

Criopen npukaxaHuTe pe3yiaTaTd Bo Tabena 9, BO HHUTY €I€H OJ LEIHHUTE
IPUMEPOIM BO Kou Oelle J0AaeHO €TepHUYHO Maciio 0 OOCHIIEK, HE3aBUCHO O YJIEeNOT,
KaKo W HE3aBHCHO O] TeMIlepaTrypaTa Ha €KCIO3WIMja Ha IMOJJIOTHTE, He Oelle yTBpIeH
pact Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES. Pact Ha nBaTta coja Ha caiMoHena Oemre
pPETUCTPUpPaH BO CHTE KOHTPOJHHM NPUMEPOLM, IPUMEPOIM BO KOU He Oelle 10/1aJeHO
eTepUYHO MACJI0 Off GOCHIIEK, CO TOA MITO MOYETHHOT 6poj Ha GakTepuckyu KieTku of 10°

CFU (9 Logio) ce Hamamm, HE3aBUCHO O] COjOT, Ha MpocedyHa BpeaHoct ox 5,51 £+ 0,082
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Logio. Kaj KoHTpomHMTE TNpuUMEpOlM EKCIIOHMpaHH Ha Temnepraypa ox 46°C,
HamaayBameTo Oemie Hemrro moroyemo kaj S. enteritidis RS (5,30 L0g10) Bo oxgHoc Ha S.
enteritidis ES (5,70 Log1o0).

Bo tabena 10 ce nmpukaxkanu pe3yntatute 3a OpojoT Ha OAKTEPUCKH KIIETKH Ha S.
enteritidis RS u S. enteritidis ES, unomynupanu Bo (M3HOJOLUIKKA PAacTBOP CO Pa3IUYHH
yIIeA Ha €TEPUYHO MAcCJIO OJ1 TUMHjaH (OCHOBHHU PAaCTBOPH), U BO KOHTPOIHU MPUMEPOIIH
(FR 0e3 momaBame Ha €TEPUYHO MAciao OJ OOCHJICK), KYJITHBHPAaHH BO HCTH
71a00paTOPUCKU YCIIOBH KaKO M MPUMEPOIIMTE BO KO Oelle 10/1aJIeH0 ETEPUYHO MAcio O]

OOCHIIEK.

Tab6ena 10. bpoj na 6akrepucku kinetku (L0gio) Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo

OCHOBCH PAaCTBOP CO pa3JIMYHU YACIIN Ha ETCPUIHO MACIIO O TI/IMHjaH

. VYenu Ha €eTEPUYHO MAciO
Coj Ha o .
Salmonella enteritidis t(°C) Konrpoua oA TMHjan
1% 2,5% 5%
o 37°C 5,51 0.00 0.00 0.00
S. enteritidis RS 46°C 5.45 0.00 | 0.00 | 0.0
o 37°C 5,51 0.00 0.00 0.00
S. enteritidis ES 46°C 5.70 0.00 | 0.00 | 0.0
(Z+5z) | 5,54+0,054

CnuyHO KaKko M Kaj MPUMEPOIUTE BO KOW Oemle TONaJeHO €TePHUYHO Maciio O
Oocuiek, U OBJIE, BO HUTY €/I€H O] IIETTHUTE TPUMEPOIIH BO KOU Oelle O3 eHO eTePUIHO
Maciao Off TUMHjaH, HE3aBHUCHO OJ yJeNOT, KaKO M HE3aBUCHO OJ TeMIlepaTypaTa Ha
eKcrio3uija, He Oeme yTBpaeH pact Ha S. enteritidis RS wu S. enteritidis ES. Kaj
KOHTPOJIHUTE MPUMEPOIM, HE3aBUCHO OJ] OAKTEPUCKHOT COj W OJ TeMIepaTyparta Ha
eKCIIo3uIIMja, OpojoT Ha OakTepucku kiaetku Ha Salmonella enteritidis ox moueTHoTO HUBO
10° CFU (9 Logio) ce mamamu Ha 5,54+0,054 Logio. HamanyBamero Ha 6pojoT Ha
OaKTepHCKH KJIETKH Ha TeMIlepaTypa Ha excnosunuja 46 °C Oemie HemTo 1moroyiemMo Kaj S.

enteritidis RS (5,45 L0g10) Bo oxnoc Ha S. enteritidis ES enuaemuckuot coj (5,70 L0gio).
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6.2.2. AHTUMHMKPOOEeH e)eKT HA eTEPUYHOTO MACJI0 0/1 0ocuiek Bp3 S. enteritidis RS n

S. enteritidis ES Bo OpauiHo 1 Bo jajua

Bo tabena 11 ce mpukaxanu pe3ynTatute 3a OpojoT Ha OAKTEPUCKH KIIETKH Ha S.
enteritidis RS Bo OpaniHo u BO jajiia MOATOTBEHU COTJIACHO OIMUINAHATa METOJ0JIOTH]a, CO
OCHOBHHM PAacTBOPU O] €TEPUYHO Macjo oji Gocwmiek Bo yumenu ox 1 %, 2,5 % u 5 %,
WHOKYJIUPaHU CO OAKTEPUCKU KIIETKH, IO €HAa MOCTpPa OJ CHUTE MPUMEPOIM MPETXOIHO
eKCcloHMpaHa Ha TeMmriepatypa on 46 °C 3a Bpeme ox 9 waca (mpoliec Ha CylIlemhe Ha
TECTCHUHHUTE BO MPOU3BOIHHOT IPOIIEC), U CUTE MOCTPU KYJATHUBUPAHH BO JIAOOPATOPUCKU

yCIIOBH, Ha TeMmIeparypa Ha uHkyOauuja ox 37 °C 3a Bpeme ox 18 yaca.

Tabena 11. bpoj Ha 6akrepucku kinetku Ha S. enteritidis RS (L0g10) Bo OpaiiiHo U BO jajiia

CO OCHOBEH PAaCTBOP O] €TEPUYHO MACIIO O OOCHIICK

VY enu Ha €eTEPUYHO MACIO O
Komb6unanuja na tec) | n KonTpona Oocuiiex
OPEM u mennym 1% 2,5% 5%
(F+5=) (F+5%) (F+5z) (F+5%)

37°C | 1 5,53 0,00 0,00 0,00

OPEM ook yeoc 11 53 0,00 0,00 0,00

bpamio co OPEM o | 37°C | 1 5,98 5,7 5,85 5,6

Oocuek 46°C | 1 5,95 5,75 5,85 5,6

Jajira co OPEM on 37°C | 1 5,56 5,6 5,53 5,3

Oocuiex 46°C | 1 5,53 5,6 5,48 0,00
He3zaBucHo on 37°C | 3 |5,69+0,145 | 3,76+1,88 | 3,79+1,898 | 3,63+1,818
MEINYMOT 46 °C | 3 | 5,59+0,190 | 3,78+1,892 | 3,77+1,891 | 1,86+1,866

Bpojot Ha GakTepucku KIeTku Ha S. enteritidis RS Bo mpumeponuTe co OpamrHo u
co jajua 0Oe3 JodaBamke€ Ha OCHOBEH pacTBOp Ha €TEPUYHO Macio oja Oocuiek
(KOHTpOJIMTE), HE3aBHCHO OJ] TeMIeparypara Ha eKCIIOHHUpame, MOoKaXad CIHMYHH
BPEIHOCTH, OJHOCHO 5,95 - 5,98 L0g10 Bo mpumepornu co OpamrHo, ogHocHO 5,53 - 5,56
Logio BO mpuMepor co jajia, WM He3aBHCHO oJ MeauymoT 5,59+0,190 Logio mpwm
eKCITOHUpame Ha Temrepatypa ox 46 °C, ogrocHo 5,6910,145 L0ogio nmpu excrioHupame Ha
temrepatypa ox 37 °C. Bo npumMeponuTe co OpairHo U co jajua co JOAaBamke Ha OCHOBEH
pacTBOp Ha €TEpPUYHO Macio of OocuileK, OpojoT Ha OAaKTepUCKU KJIETKH Ha S. enteritidis
RS mocreneno ce HamanyBale oj] IPUMEPOIMTE CO OCHOBEH PAaCTBOP Ha €TEPHYHO MACIIO

on Gocwiiek Bo yzaen ox 1 % crnpema NMpUMEpOIUTE CO OCHOBEH PACTBOP Ha ETCPUYHO
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Macio ojn Oocwiek BO yaen on 5 %, kora Oemie yTBpIEH Hajciad pacT, OJHOCHO
3,631,818 Logio mpu excno3unuja Ha Temmeparypa ox 37 °C u 1,86+1,866 Logio mpu
ekcro3uija Ha temrneparypa ox 46 °C. Ilpu Toa, Ha XpaHJIMBHUTE IMOJIOTH CO jajiia co
OCHOBEH PAacTBOpP Ha €TEPUYHO Maciio oJ Oocuiiek ekcrioHupanu Ha 46 °C 3a Bpeme ox 9
gaca BOOIIIITO He Oellie YTBPACH pact Ha S. enteritidis RS.

Bo Tabena 12 ce npukakaHu pe3yiaTaTUTE 3a OpOjOT Ha OAKTEPHUCKH KJIETKH Ha S.
enteritidis ES Bo OpaliHO ¥ BO jajiia cO OCHOBEH pacTBOP Ha €TEPUUYHO MACIIO OJ OOCHIICK
CO PA3MYHU YyJelu, KyJATHBHpPAaHH BO JIAOOPAaTOPHCKH YCIOBH Ha XPAaHJIMBH IOJAJIOTH

UHKyOupanu Ha Temreparypa ox 37 °C u 46 °C.

Tab6ena 12. bpoj na 6aktepucku kiuetku Ha S. enteritidis ES (L0g10) Bo OpaliiHO U BO jajua

CO OCHOBCH pacCTBOPp Ha €TCPUYHO MACJIO O bocuiiek

) K Y envHa eTepuaHO Maciio oJ1 00CHIIeK
Komb6unanuja na tec) | n OHTpOJIa 1% 2 5% 5%
OPEM u mennym (T£57) (T£57) (T45%) (T£57)
37°C | 1 5,51 0,00 0,00 0,00
OPEM oxbocmnex  e5c1 1 57 0,00 0,00 0,00
bpamno co OPEM 37°C | 1 6,00 5,7 5,85 5,72
o1 bocuiex 46°C | 1 6,04 5,78 5,9 5,78
Jajua co OPEM on 37°C | 1 5,6 5,6 5,58 5,6
oocuiek 46°C | 1 5,56 57 5,56 3,3
HesaBucuo on 37°C | 3 |5,70+0,150 | 3,76+1,883 | 3,81+1,906 | 3,77+1,881
MEINYMOT 46°C | 3 | 5,76+0,142 | 3,82+1,913 | 3,82+1,912 | 3,02+1,674

bpojot Ha Gaktepucku kieTku Ha S. enteritidis ES Bo npumeponure co OpaurHo 6e3
OCHOBEH pPAacTBOp Ha €TEpPUYHO Macjao oJ OOCHJIEK, HE3aBHCHO O]l TemIleparypara Ha
eKCIToHupame, n3Hecysaiie 6,00 - 6,04 Logio. Bo mpumeporuTe co jajiia oBUE BPEIHOCTH
Oea HEMmTO MOHNCKH U M3HecyBaa 5,56 - 5,60 Logio. He3aBucHo on MeanymoT OpojoT Ha
Oaktepucku kieTku Ha S. enteritidis ES nznecysame 5,700,150 Logio mpu ekcrioHHpame
Ha Temrieparypa o1 37 °C, ogHocHo 5,76+0,142 L0g10 mpu eKCIIOHUpakE HA TEMIIeparypa
ox 46 °C. Bo mpuMepoIruTe co OpairHo 1 Co jajiia co OCHOBEH PacTBOP Ha €TEPUIHO Maciio
o1 bocuiiek OpojoT Ha OAKTEpUCKH KIETKH Ha S. enteritidis ES mocTeneHo ce HaMmayBamie
0J1 TIPUMEPOIIMTE CO OCHOBEH PACTBOP Ha €TEPUUHO Macio oj Gocuiek Bo yuen ox 1 %
crpemMa IpUMEpPOIIMTE CO OCHOBEH PACTBOP Ha €TEPUYHO MACJIO O OOCHIIEK BO yJen o 5

%, xora Oemie yTBpIeH Hajciab pact, ogHocHo 3,77+1,881 Logio mpu ekcrosuiyja Ha
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temneparypa ox 37 °C u 3,02+1,674 Logio pu excno3uiuja Ha Temreparypa ox 46 °C.
Hcknyyok Oea mpMepoLUTEe CO jajia co OCHOBEH PacTBOP €TEPHUYHO MAacjio o]l OOCHieK
excrioHupanu Ha 37 °C kaj KoM BOOIIITO He Oelle YTBPACHO HaMalyBambe Ha pacToT Ha S.
enteritidis ES, Tyky HampoTWB OCTaHa Ha HHMBO KaKO M Kaj KOHTPOJHHOT MPHUMEPOK
HE3aBHCHO O] yJEJIOT Ha €TePUIHOTO Macio ox 6ocuiek (5,58 - 5,60 Logio). Cemak, kaj
IIPUMEPOLIMTE CO jajila CO OCHOBEH PAacTBOP HA €TEPUUYHO MACIO O] OOCHUJIEK BO YAEN oA 5
% ekcrioHupanu Ha Temneparypa ox 46 °C 3a Bpeme ox 9 wyaca, 3abenexaHo Oere
MOT0JIEMO HamallyBamke Ha OpOjoT Ha OAaKTepUCKHU KIETKU Ha S. enteritidis ES Bo ogHOC Ha

KOHTPOJHHOT npumepok (3,30 Logio Hacpotu 5,56 L0g10).

6.2.3. AHTUMHKPOOEH e()eKT HA eTEPUYHOTO MACJI0 O]l TUMHUjaH BP3 S. enteritidis RS n

S. enteritidis ES Bo 6pamHo 1 Bo jajua

Bo tabena 13 mpukakaHu ce pe3yaTatute 3a OpojoT Ha OAKTEPUCKH KIIETKH Ha S.
enteritidis RS Bo OpaIiHo u Bo jajiia, CO OCHOBEH pacTBOp Ha €TEPUYHO MACIO OJf TUMUjaH
CO pa3iIMYHU YJAEIH, MO €lHa MOCTpa OJ CHTE NPUMEPOIHM MPETXOJHO EKCIIOHMpaHa Ha
temriepatypa on 46 °C 3a Bpeme on 9 yaca (mpolec Ha CyIIeHhe Ha TECTEHUHUTE BO
MPOM3BOIHUOT TIPOIIEC), U CHUTE MOCTPH KYJITHBHPAHH BO JaOOpaTOPHUCKH YCJIOBU, Ha

Temrneparypa Ha nakyOanuja og 37 °C 3a Bpeme ox 18 daca.

Ta6ena 13. bpoj na 6akrepucku kiaetku Ha S. enteritidis RS (Log10) Bo OpariHo u BO jajia

CO OCHOBEH PacTBOP O]l ETEPUYHO MACIIO O] THMH]jaH

. K V nenvHa eTepruyHO Maciio 01 THMHjaH
KomOunanuja Ha t¢c) | n OHTPOJIa 1% 2,5% 5%
OPEM u menuym (fii-?) (fiﬁ'f) (fii-?) (2155)
) 37°C | 1 551 0,00 0,00 0,00
OPEM onimmjan =517 5 45 0,00 0,00 0,00
Bpamrio co OPEM ox | 37°C | 1 5,96 5,58 5,58 5,48
TUMHjaH 46°C | 1 5,97 5,53 5,53 5,38
Jajira co OPEM on 37°C | 1 5,75 3,6 3,6 0,00
TUMHjaH 46°C | 1 5,56 0,00 0,00 0,00
He3saBucHo of 37°C | 3 |5,74+0,130 | 3,06+1,633 | 3,06+1,633 | 1,83+1,826
MEINYMOT 46°C | 3 | 5,660,158 | 1,84+1,843 | 1,84+1,843 | 1,791,793
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BpojoT Ha Gaktepucku kiuetku Ha S. enteritidis RS Bo mpumeporure co OpamHo 6e3
OCHOBEH PacTBOp Ha €TEPUYHO Macjo O]l THMHjaH, HE3aBHCHO OJI TeMIleparyparta Ha
eKCIIOHMpame, u3HecyBaiie 5,96 - 5,97 Logio. Bo nmpumMeporuTe co jajiia oBue BpeaHOCTH
Oca HEMTO MOHUCKU M H3HecyBaa 5,56 - 5,75 Logio. HezaBucHo ox MeaquymoT, 6pojoT Ha
OakTepucku KIeTku Ha S. enteritidis RS nznecysame 5,74+0,130 Logio npu ekcrioHUpame
Ha temmneparypa oxa 37 °C, ogHocHo 5,66+0,158 L0Qg10 mpu eKCIOHHMpamke HA TeMIlepaTypa
on 46 °C, 3a Bpeme ox 9 uaca. Bo mpumeporure co OpamrHO CO OCHOBEH PacTBOp Ha
€TepUYHO MacClIO OJf TUMHUjaH OpojoT Ha OaKkTepHCKH KIETKH Ha S. enteritidis RS mokaxa
HaMallyBame Kaj MPUMEPOLUTE CO OCHOBEH PACTBOP HA €TEPUYHO MACIO O THMHjaH BO
yaen ox 5 %, mpu IITO HaMallyBameTo O€IIe HEIITO IOT0JIEMO Kaj MPHUMEPOIUTEe
excrionupanu Ha 46 °C (5,38 Logi0) Bo ogHOC Ha mpuMeporuTe ekcroHupanu Ha 37 °C
(5,48 L0Q10). 3HaunTEIHO HAMATyBambe BO OpPOjOT Ha OAKTEPUCKH KJIETKH Ha S. enteritidis
RS Oeme peructpupaHo BO MPUMEPOIMTE CO jajiia CO OCHOBEH PACTBOpP HA ETCPUIHO
Macyio oja TuMHjaH Bo ynenu on 1 % u 2,5 % excrionupanu Ha temreparypa on 37 °C,
JI0JICKa BO TIPUMEPOIIMTE CO OCHOBEH PAacTBOpP HA €TEPUYHO MAcCIO OJl TUMHjaH BO YACIH
on 5 % excrionupanu Ha 37 °C u mpumeponute ekcrioHupanu Ha 46 °C He3aBHUCHO O]l
JOJJaICHUTE Y1 Ha €TEPUYHO MAciIo OJ1 THMHjaH BOOIIITO He Oelle yTBpISH pacT Ha S.
enteritidis RS.

He3aBUCHO 0J1 MHOKIYJIMPAaHUOT MEAWYM, HajrojieMO HamalyBame Ha OpojoT Ha
Oaktepucku kinetku Ha S. enteritidis RS Oemie yTBpeHO BO HNPUMEPOLUTE CO OCHOBEH
pacTBOp Ha €TEPUYHO MAcio O]l THMHjaH BO yael oJ 5 % eKCIOHUpaHU Ha TeMIieparypa
oa 37 °C u cuTe mpUMEPOId HE3aBUCHO O] IOJAICHUTE YIETW Ha €TEePUYHO MAaclio O]l
TUMHjaH eKCIIOHUpaHu Ha TeMmeparypa ox 46 °C (1,791,793 Logio 1o 1,84+1,843 L0Q10).

Bo tabena 14 npukaxaHu ce pe3yiTaTuTe 3a OpojOoT Ha OAKTEPUCKH KJIETKH Ha S.
enteritidis ES B0 OpairHo ¥ BO jajiia, CO OCHOBEH PacTBOp Ha €TEPUIHO MACJIO OJT THMH]aH
CO Pa3NMYHU Y/AETH, M0 €IHa MOCTpa OJ CHTE IMPUMEPOIHM NMPETXOJHO EKCIIOHWpaHa Ha
temneparypa ox 46 °C 3a Bpeme ox 9 yaca (mpouec Ha CyIIeHhe Ha TECTEHUHUTE BO
MPOM3BOJIHUOT TPOLEC), U CUTE MOCTPH KYITHBUPAHM BO JaOOpaTOPUCKHU YCJIOBHU, Ha
Temneparypa Ha uakyOanuja ox 37 °C 3a Bpeme ox 18 vaca.

Bpojot Ha Oaktepucku kieTku Ha S. enteritidis ES Bo mpumeponuTe co OpamrHo 6e3
OCHOBEH pacTBOp Ha €TEPUYHO Macjo O]l TMMMjaH, HE3aBHCHO O] TemIeparypara Ha
eKcroHupame, uznecyname 6,00 - 6,04 Logio, moAeKa BO MPUMEPOLUTE CO jajiia OBHE

BpeaHOCTH Oea HEeITOo MOHUCKH 1 u3HecyBaa 5,56 - 5,60 Logzo.
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TaGena 14. bpoj Ha 6aktepucku kietku Ha S. enteritidis ES (L0g10) Bo OpaliiHo u BO jajia

CO OCHOBECH pacTBOp 04 €TCPHUIHO MACIIO O TI/IMI/IjaH

' K VY ienuHa eTepruuHO Macio Ol THMHUjaH
KomOunanuja Ha t(C) | n OHTpOJIa 1% 2 5% 50
OPEM u meym (T4S2) | (F+5z) | (F#5z) | (%+S%)
. 37°C |1 551 0,00 0,00 0,00
OPEM oxtnmmjan 5656117 570 0,00 0,00 0,00
Bbpamrao co OPEM ox | 37°C |1 6,00 5,64 5,70 5,60
TUMU]aH 46°C |1 6,04 5,60 5,85 5,60
Jajiia co OPEM ox 37°C |1 5,60 0,00 4,00 0,00
TUMU]aH 46°C |1 5,56 0,00 3,78 0,00
He3sasucHo on 37°C | 3]5,70+0,150 | 1,88+1,880 | 3,23+1,689 | 1,86+1,866
MEIUYMOT 46 °C | 3|5,76+0,142 | 1,86+1,866 | 3,21+1,712 | 1,86+1,866

He3aBUCHO 0/ MHOKYJIMPAaHHOT MEAMYM OpOjOT Ha OaKTepHCKH KJICTKH Ha S.
enteritidis ES Bo wucnutyBanure mnpumeporu wusHecyBame 5,70+0,150 Logio mpwm
eKCIToHUpame Ha Temneparypa o 37 °C, omnocHo 5,76+0,142 L0Q1o mpu eKCIIOHUpAmkE Ha
temneparypa on 46 °C, 3a Bpeme on 9 vaca. Bo mpumeponute co OpaliHO cO OCHOBEH
pacTBOp Ha €TEpUYHO Maciio O TUMHjaH OpOjoT Ha OAKTEPUCKH KIETKU Ha S. enteritidis
ES mokaxa HamanyBame Kaj CUTE TPUMEPOIM HE3aBUCHO OJ1 YIEJIOT Ha €TEPUYHOTO MACIIO
O]l THMHjaH M HE3aBHCHO OJI TeMIlepaTrypaTa Ha €KCIO3WIMja, NMPH IITO HAMaTyBambeTO
Oelre HajrojeMo Kaj MPUMEPOLIUTE CO OCHOBEH PAcTBOP Ha €TEPUYHO Macio OJ TUMHjaH
BO yaen ox 5 % (5,60 Logio). Bo mpumepomnuTe co jajia co OCHOBEH pacTBOpP Ha €TEPHYHO
Macjao oa TuUMHjaH Bo yaenmu ox 1 % um 5 %, He3aBHUCHO on Temmeparypara Ha
eKCIIOHUPAmEe, BOOMINTO HE Oele yTBPAEH pacT Ha emuaeMuckuor coj Ha Salmonella,
JI0JIeKa Kaj MPUMEPOLIUTE CO OCHOBEH PacTBOP Ha €TEPUYHO MACIIO OJf TUMHUJaH BO Y€l OJ1
2,5 % Opojor Ha OakTepucku kiIeTku Ha S. enteritidis ES usnecyBame 4,00 Logio 3a
MIPUMEPOIINTE eKCTIOHMpaHu Ha Temmeparypa ox 37 °C, wu 3,78 L0gio 3a mpumeponuTe
eKCIIOHMpaHU Ha TemriepaTtypa ox 46 °C.

He3aBucHO 0]l MHOKIYIMPaHUOT MEIUYM, HajrOJeMO HaMalyBambe Ha OpOjoT Ha
OakTepucku KJIeTKH Ha S. enteritidis ES Oemie yTBpJeHO BO MPHUMEPOIHUTE CO OCHOBEH
pacTBOp Ha €TEPUYHO Maciio o TuMHjaH Bo yaenu ox 1 % u 5 % (1,86+1,866 Logio 10

1,88+1,880 L0Q10), HE3aBUCHO O] TEMIIEpaTypaTa Ha EKCIIOHUPAHE.
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6.3. CTATUCTUYKA OBPABOTKA HA ITIOJATOLUTE

6.3.1. [lupcoHOB Koe(pUUIMEHT HA Kopealuja

Mery3aBucHocTa Bo OpojoT Ha OakTepucku Kietku Ha S. enteritidis RS u S.
enteritidis ES onpeneH 3a BpeMe Ha HUCTPaXyBambeTO BO TEKOT HA CHMYJIMPAHUOT
TEXHOJIOIIKU MPOIIEC Ha MPOU3BOJICTBO HA TECTCHUHHM CO jajiia, He3aBUCHO O] J0/IaJCHUOT
yIell Ha eTepUYHHM Maciia oJf OOCHIIEK U THMHjaH, KaKo U BO JaOOPAaTOPHCKU YCIIOBH, BO
ocHoBeH pacTBop (FR co erepuuHo Maciio o1 OOCHIICK M THMH]jaH), BO OpallHO U BO jajia
(MeIMyMH) CO OCHOBEH PACTBOP Ha €TEPHYHO MACJIO 0] OOCHIIEK U THMH]jaH, HE3aBUCHO OJ1
yaenor, Oerie yTBpAeHa €O MOMOII Ha I[IMPCOHOBHOT KOE(DHUIMEHT Ha KOopelaluja.
Bpeanoctute Ha ITMpCOHOBHOT KOCDUIIMEHT HAa KOpenalija W HUBHOTO TECTHPAbEe

IpUKaXaHU ce Bo Tabeina 15.

Tabena 15. [TupcoHOB KOEPUIIMEHT Ha KOpenalyja Mery yTBpJIEHHOT Opoj Ha OaKTepUCKU
kJeTku Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo Tectenunu co jajua, FR, OpaiHo u jajua

HCE3aBUCHO OJ1 AOJAACHHOT YA€ Ha CTCPUYIHHA Macyia O OoCHIIeK U TI/IMI/IjaH

SERS+TT | SEES+TB | SEES+TT | SERS+MB | SERS+MT | SEES+MB | SEES+MT
SERS+TB 0,746** 0,873** 0,695** -0,432** -0,082 -0,548** -0,169
SERS + TT 1 0,742** 0,884** -0,199 0,127 -0,328 0,058
SEES + TB 1 0,714** -0,404 -0,167 -0,468* -0,243
SEES + TT 1 -0,23 0,217 -0,34 0,152
SERS + MB 1 0,762** 0,967** 0,763**
SERS + MT 1 0,732** 0,922**
SEES + MB 1 0,735**

**CcTaTHCTHYKY 3HavajHO Ha HUBO p<0,01
* CTaTHCTHYKY 3Ha4ajHO Ha HUBO p<0,05

YTBp/ieHa € CTAaTUCTHYKHM BUCOKO 3HaYajHa MMO3UTUBHA MOBP3aHOCT Mel'y OpojoT Ha
OaKTepUCKH KJIETKH Ha S. enteritidis RS Bo TeCTeHHHUTE CO jajiia co JOJaTOK Ha €TePUIHO

MacJio ojf OocHiieKk U OpojoT Ha OAKTepUCKU KIETKH Ha S. enteritidis RS Bo TecTeHWHU CO
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JOJIATOK HAa €TEPUYHO MACJIO OJ] THMH]jaH, Op0joT Ha OAKTEPUCKHU KICTKU Ha S. enteritidis
ES BO TecTeHMHHM CO J0JAaTOK HAa €TEPUYHO MAcio O] OOCHIIEK, OpojoT Ha OaKTEPHCKH
KIeTku Ha S. enteritidis ES BO TeCTEHMHU €O JIOJATOK HAa €TEPHUYHO MACJIO O]l THMHjaH,
JI0JIeKa CTAaTUCTUYKU BHCOKO 3HAa4YajHA HEraTWBHA TIOBP3aHOCT € YTBpJeHa Mer'y OpojoT Ha
OakTepucKH KJIeTKU Ha S. enteritidis RS Bo TecTeHMHM cO JOAATOK HA €TEPUYHO MACIIO O
Oocuiiek 1 OpojoT Ha OaKkTepuUCKH KJIeTKH Ha S. enteritidis RS Bo Menuym co OCHOBEH
pacTBOp Ha €TEPUYHO MAcJIO 0ff OOoCcHIIeK U OpojoT Ha OaKTEPUCKH KIIETKH Ha S. enteritidis
RS Bo TecTeHMHHM €O TOJATOK Ha €TEPUYHO MACIO O OOCHIIeK M OpOojoT Ha OaKTEPUCKU
KIeTKH Ha S. enteritidis ES Bo Memuym cO OCHOBEH pPacTBOp Ha €TEPHUYHO MACiIO O]
OocHIIeK.

bpojoTr Ha Gakrepucku KieTku Ha S. enteritidis RS BO TeCTEHHHU CO AOJATOK Ha
€TePUYHO MacJIO OJ TUMHjaH MMOKa)ka BUCOKA CTATUCTHYKU 3Ha4ajHa IOBP3aHOCT CO OPOjOT
Ha OaKTepHCKH KJIEeTKH Ha S. enteritidis ES Bo TeCTEHHHU CO JOAATOK HA €TEPUYHO MACIIO
ox1 bocuiek u OpojoT Ha OAKTEPUCKH KIICTKU Ha S. enteritidis ES BO TECTEHWHU CO JTOIATOK
Ha ETEPUYHO MACJIO OJf TUMHjaH.

bpojoTr Ha Gakrepucku kieTku Ha S. enteritidis ES Bo TecTeHMHU cO AOJATOK Ha
€TEePUYHO MAaCi0 O]l OOCHJIEK TMOKa)kKa CTaTUCTUYKU 3HadyajHa MOBP3aHOCT CO OpOjoT Ha
OaKTepHCKH KIETKU Ha S. enteritidis ES BO TECTCHWHH CO JIOJATOK HA €TEPUIHO MACIIO O]
THMHjaH, a HeraTUBHA CTAaTUCTHYKH 3HayajHa TMOBP3aHOCT CO OpojoT Ha OaKTepUCKU
KIeTKU Ha S. enteritidis ES Bo Menuym cO OCHOBEH pacTBOp Ha €TEPUYHO MAcCiO Off
Oocuiexk.

Pacror Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES xyntuBupanu Bo J1aOOpaTOPUCKU

YCJIOBHU ITOKaKa CTATUCTUYKH BHCOKO 3HaqajHa IMMO3UTHUBHA ITOBP3aHOCT.

6.3.2. MoneJ 3a aHTUMUKPOOHOTO BJIMjaHHE HA PA3JIMYHUTE YeJH 01 eTePUUYHUTE

MmacJja Bp3 S. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo TecTeHMHUTE O jajua

Bo Tabena 16 ce mpukakaHu pe3yaTaTuTe 0]l MyJATHBApHjaHTHUOT OMILT JIMHEAPEH
MoJieJ 3a BIMJaHUETO Ha JIOJIaJICHUTE YU Ha €TepUYHU Macia oJ] O0CHUJIEK U TUMHjaH U
CUMYJUPAHUOT IMpOLEeC 3a IPOU3BOJCTBO Ha TECTEHWHU CO jajlla, KaKko W HHBHaTa

MHTEpaKIyja Bp3 OpojoT Ha OaKTepUCKU KIeTKH Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES.
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TaGena 16. Bnujanue Ha pUKCHUTE MPOMEHJIMBY M HUBHATAa HHTEpaKIMja Bp3 OpOjoT HA

OakTepucku KieTku Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo TecTeHnHHM CO jajia

Pukcnu df | SERS+TB | SERS+TT | SEES+TB | SEES+TT
IIPOMCHJINBU

Monen®Pcd 23 32,226*** 23,916*** 17,366*** 15,880%**
OmIuT MpoceK 1 | 227652,324*** | 90395,194*** | 98002,687*** | 47111,460***
Vien 3 21,904*** 68,375*** 18,786*** 41,494%**
Tporiec 5 127,431%** 57,693*** 60,427*** 40,300%***
Y nien X Iporec 15 2,556%* 3,765*** 2,729%* 2,617**
['peruxa 48 0,022 0,052 0,050 0,095
Bkynzo 72
aR?=0,910; "R?=0,881; °R?=0,841; ‘R?= 0,828

***craTrcTHUKA 3Ha4ajHO Ha HUBO p<0,001

**cTarucTHYKM 3HadajHO Ha HUBO p<0,01

YeTtupuTe CTAaTUCTUYKH MOJENH 3a BIUjaHUETO HA (UKCHUTE MPOMEHJIMBH H
HUBHATA MHTEpakuuja Bp3 Opojor Ha Oakrepucku KieTku Ha S. enteritidis RS u S.
enteritidis ES BO TECTCHMHHTE CO jajiia CcO PA3IMYHU YyJSIM Ha CTEPUYHU Macja O]
Oocuiexk M THMHjaH TOKa)kaa BHCOKAa CTaTHCTUYKa 3HadajHocT. Cropen noOueHuTe
pe3yiTaTd Oj CTaTUCTMYKUMOT MOJEJ, BJIMjaHUETO Ha JIOJAJCHUTE YIEeNU Ha eTepUYHHU
Macma o OocWiIeK HW THUMHjaH BO TECTCHHHHTE ¥ CHMYJIHPAHHOT TIpolec Ha
MPOM3BOJICTBOTO HAa TECTEHUHH ITOKa)kKaa BUCOKO CTATUCTHYKH 3HAYajHO BIIMjaHUE HA HUBO
p < 0,001 Bp3 O6pojoT Ha OakTepucku KieTku Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo
TecTeHuHUTe. MIHTepakuyjaTa Ha 101aJCHUTE eTePUYHM Macia o/l OOCHIIeK U TUMHjaH BO
TECTEHHHUTE W CHMYJIUPAHUOT TPOIEC Ha IMPOW3BOACTBOTO HA TECTEHWHH CO jajua,
MOKa)ka CTaTUCTMYKM 3HAa4yajHO BiujaHue Ha HUBO P < 0,01 Bp3 OpojoT Ha OakTepUCKU
KIeTku Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo TecTeHUHUTE U BUCOKO CTaTHCTUYKHU
3Ha4yajHo BiaujaHue Ha HUBO p < 0,001 Bp3 OpojoT Ha OGakTepHCKH KIETKU Ha S. enteritidis
RS Bo TecTeHUHUTE CO JIOAATOK HA €TEPUIHO MACIIO OJ THMH]aH.

BpenrocTa 3a R? BO cHTe WeTHpH CTAaTHCTHUKM MOJeNH Oemre BHCoka. OBa 3HAYM
JieKa TOroJIEMHOT JIeNl O] BapujaHcara 3a OpojoT Ha OaKTEpUCKH KIIETKU Ha S. enteritidis
RS u S. enteritidis ES Bo TecTtennnute Moxke Aa ce 00jacHU CO HE3aBHCHHUTE (haKTOpH

BKJIYYE€HH BO UCTPAKYBABETO.
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6.3.3. TecTupame Ha pa3IuKUTe Mel'y CpelHUTe BPEIHOCTH 32 OPOjOT HA DAKTEPUCKH

KJIeTKU Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo TeCTeHUHH €O jajua 3aBHCHO 0]

JA01aJeHUTe YAeJH HA eTePUYHU MAacja 0 00CHIeK U THMHjaH

JloOuenute pe3ynratu o TECTUPAHETO HA PA3IMKUTE MEly CpPEeIHUTE BPEIHOCTH

3a OpojoT Ha OAKTEPHCKU KIETKH Ha S. enteritidis RS BO TeCTEHHMHHM CO jajiia 3aBHUCHO

JIOJTaJICHUOT yJIeJ] Ha €TEPUYHO MaciIo 0J1 OOCHIIEK IPUKaXkaHu ce BO Taberna 17.

Tabena 17. TecTupame Ha pa3NTUKUTE HA CPEAHUTE BPEIHOCTH Off OPOjOT HA OaKTEPUCKHU

KIeTKU Ha S. enteritidis RS Bo TecTeHUHU CO jajiia, 3aBUCHO O]1

JOJAZICHUOT YZelNl Ha €eTePUYHO Maciio of OOCHIIeK

SERS +TB 1% 2,5% 5%
Kontpoma 0,04 0,11 0,37*
1% 1 0,07 0,32*
2,5% 1 0,26*

*CTaTHCTUYKH 3Ha4ajHO Ha HHUBO p<0,05

Hajronema cratucTuyku 3HayajHa pa3jivka Bo OpojoT Ha OAKTEPHCKH KIETKU Ha S.

enteritidis RS Oerre yTBpjieHa MOMeEry IEITHUTE MPUMEPOIU, TECTEHUHHU CO JIOJAATOK Ha

€TEePUYHO Macjo ojJ Oocuiiek, Bo yaen o 5 % u Opojor Ha OaKTEPUCKU KIETKH BO

KOHTPOJIHUUTE MNPUMCPOIN TECTCHUHHU 0e3 AOJATOK Ha CTCPUYHO MacCJI0O U HCJIHUTC

MPUMEPOIIN TECTEHUHH CO JI0AATOK Ha €TEPUYHO Maco oJf 6bocuiek Bo yaenu on 1 % u 2,5

%.

TecTupameTo Ha pa3iIMKUTE Mely CpEeJHUTE BPEIHOCTU 3a OpOjOT Ha OaKTEpPUCKH

KIeTKU Ha S. enteritidis ES BO TeCTeHMHHMTE 3aBUCHO O] AOJAJCHUOT YJEll Ha €TePUIHO

MacJo o 60CUIIeK MpUKakaHu ce Bo Tabemna 18.
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3 AHTUMUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHUTE MACJIA O BOCUJIEK U TUMHUJAH
ACMHIA  BP3 SALMONELLA SPP. BO TECTEHUHHU CO JAJLIA. Jloktopeka auceprapja,
CTOjUWbKOBUK . .
dakynTer 3a 3eMjozielIcKu Hayku U xpana, Ckonje, 2019

Tabena 18. TecTupame Ha pa3TUKUTE HA CPEAHUTE BPEIHOCTH 07 OPOjOT HA OaKTEPUCKHU
KJICTKH Ha S. enteritidis ES Bo TecTeHHHU CO jajia, 3aBUCHO O/

JOJIaJICHUOT yJIe Ha €TEePUYHO MAclIO 01 OOCHIICK

SEES + TB 1% 2,5% 5%
KonTpona 0,05 0,06 0,49*
1% 1 0,01 0,44*
2,5% 1 0,43*

*cTaTuCTUYKY 3Ha4YajHO Ha HUBO p<0,05

Hajronema cratuctuyky 3HadajHa pazauka Bo OpojoT Ha OAKTEPUCKH KJIETKHU Ha S.
enteritidis ES Oemie yTBplieHa BO NEIHUTE MPUMEPOIH, TECTEHWHU CO JOJATOK Ha
eTepUYHO Maciio Ha OocuIeK, BO yaen o4 S5 % BO 0OAHOC Ha OpPOjoT HA OAKTEPUCKHU KIETKU
BO KOHTPOJHHTE IMPUMEPOIIH, TECTCHUHHN 0€3 J0JaTOK HA €TEPHYHOTO MACJIO W IEITHHUTE
MPUMEPOILIH, TECTEHUHU CO JIOJATOK Ha €TePUYHO Macio o Oocwuiek, Bo yaenu oa 1 % u
2,5 %.

TecTupameTo Ha pa3IMKUTE ME'y CPEIHHTE BPEIHOCTH 3a OpOjOT HAa OAKTEPUCKHU
KIeTKU Ha S. enteritidis RS BO puMepony TECTEHUHH CO jajiia 3aBHCHO O] JIOJAJCHUOT

yZie] Ha eTepUYHO MAacjIo OJ1 THMHjaH MpUKakaHu ce Bo Tabemna 19.

TaGena 19. Tectupame Ha pa3IUKUTE HA CPEIHUTE BPEAHOCTH 01 OpOjOT Ha OAKTEPUCKH
KIIeTKU Ha S. enteritidis RS Bo TecTeHUHU CO jajiia, 3aBUCHO OJT

A0JaACHUOT YACT HAa CTCPUIHO MACJIO O TI/IMI/IjaH

SERS+TT 1% 2,5% 5%
KoHntpoina -0,03 0,13 0,91*
1% 1 0,16 0,94*
2,5% 1 0,78*

*craTucTUUKY 3Ha4ajHO Ha HUBO p<0,05

Hajromema cTaTuCTHUYKM 3Ha4YajHA pa3jinKa BO OpOjOT Ha OAKTEPHCKH KJIETKH Ha S.
enteritidis RS Oemie yTBpjJeHa BO IICTHUTE NPHMEPOIM TECTEHWHU CO JOJATOK Ha
€TepUYHO Maclio O]l TUMH]jaH BO yzen oa 5 %, Bo ogHOC Ha OpOjoT HA OAKTEPUCKH KIETKH
BO KOHTPOJHUTE IMPUMEPOIHM TECTEHHUHH 0€3 JOAATOK Ha €TePUYHO Maclo U IIEITHUTE
MIPUMEPOIIH TECTEHUHH CO J0JIATOK Ha €TePUIHO MACIIO O] TUMHU]jaH Bo yaenu oa 1 % u 2,5

%.

78



AHTUMUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHUTE MACJIA O] BOCUJIEK U TUMUJAH
BP3 SALMONELLA SPP. BO TECTEHMHU CO JAJIIA. lokTopcka qucepranyja,
dakynTer 3a 3eMjozielIcKu Hayku U xpana, Ckonje, 2019

Jacmuna
CTOjUWbKOBUK

TecTupameTo Ha Pa3IMKUTE METy CPEIHUTE BPEIHOCTH 32 OpOjOT Ha OAKTEPHCKHU
KJIETKH Ha S. enteritidis ES BO mpumepolnn TECTEHUHH CO jajiia, 3aBHCHO O JOJAJICHUOT

yJIe]l Ha €TEPUYHO MacCjo OJ] TAMHjaH MpuKakaHu ce Bo Tabdena 20.

TaGena 20. TecTupame Ha pa3lIUKUTE HA CPEIHUTE BPEAHOCTH 01 OpPOjOT HAa OAKTEPHCKH
KJICTKH Ha S. enteritidis ES Bo TecTeHHHU CO jajia, 3aBUCHO O/

JIOJTaJICHUOT yJIe] Ha €TePUYHO MAcCJIO OJ1 THMHU]jaH

SEES+TT 1% 2,5% 5%
KonTpona 0,02 0,08 0,97*
1% 1 0,06 0,95*
2,5% 1 0,89*

*CTaTHUCTUYKH 3Ha4ajHO Ha HKUBO p<0,05

Hajronema crarucTiuky 3HauajHa pa3ivKa BO OpOjoT Ha OAaKTEPUCKHU KIETKH Ha S.
enteritidis ES Oeme yTBpeHa BO LEIHUTE MNPUMEPOLM TECTEHWHU CO JOJAaTOK Ha
eTepUYHO Maciio O]l TUMH]jaH BO yzAen oA 5 %, Bo 0HOC Ha OpPOjOT HA OAKTEPUCKH KIETKU
BO KOHTPOJHHUTE MPUMEPOLM TECTEHHHU CO jajua Oe3 JO0AaTOK Ha E€TepPUYHO Macio |
[ETHATE MPUMEPOIN TECTCHHHH CO JIOJIATOK HA €TEPHUYHO MACJIO OJ1 THMHjaH BO YJIEIH O]

1%mwu2,5%.

6.3.4. TecTupame Ha pa3IUKUTEe Mel'y CPeTHUTE BPEIHOCTH 32 OPOjOT HA DAKTEPUCKH
kJeTku Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES co 101aT0K Ha eTepUYHO MACJI0
3aBHCHO 01 (ha3uTe HA CHUMYJHMPAHHOT NMPoOLEC HA MPOU3BOICTBO HA

TECTEHHHH CO jajua

JloObneHnTe pe3ynTaTy 3a TECTHPAmHETO Ha PA3IUKUTE ME'y CpeTHITE BPEIHOCTH 3a
OpojoT Ha OaKTEepUCKU KIETKU Ha S. enteritidis RS Bo mpuMepoIy TECTEHUHH CO jajiia co
JIOJJATOK Ha €TePUYHO Macio oJ OOCHIIEK, 3aBUCHO 01 (ha3uTe Ha CUMYIMPAHHOT MPOLEC

Ha MPOU3BOICTBO IPHKaKaHU ce BO Tabena 21.
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AHTUMUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHUTE MACJIA O] BOCUJIEK U TUMUJAH
BP3 SALMONELLA SPP. BO TECTEHMHU CO JAJIIA. lokTopcka qucepranyja,
dakynTer 3a 3eMjozielIcKu Hayku U xpana, Ckonje, 2019

Jacmuna
CTOjUWbKOBUK

Tabena 21. TecTupame Ha pa3TUKUTE HA CPEIHUTE BPEIHOCTH O/ OPOjOT HA OaKTEPUCKHU
KJICTKH Ha S. enteritidis RS Bo TeCTEHUHH €O jajiia co T0JAaTOK Ha €TEPUYHO MACIIO O

6OCI/IJ'IGK, 3aBUCHO O] (ba3aTa Ha CUMYJIMPAHUOT IIPOLEC HA IIPOU3BOACTBO

SERS +TB Exkctpysuja | Cymeme | Jlageme | [lakyBame ﬂngzsl?lg;uija
3amecyBame 0,25* 0,34* 0,88* 1,12* 1,14*
Excrpy3uja 1 0,09 0,63* 0,86* 0,88*
Cymieme 1 0,54* 0,77* 0,79*
Janeme 1 0,24* 0,26*
[TakyBame 1 0,02

*CTaTHCTUYKH 3Ha4ajHO Ha HKUBO p<0,05

Hajromnema crarucTiuky 3HadajHa pa3iuKa BO OpOjOT HAa OAaKTEPUCKHU KIETKH Ha S.
enteritidis RS BO 1leTHUTE MPUMEPOIM, TECTEHUHU CO JI0JAATOK HA €TEPUYHOTO MACIO O
Oocuiek, mocroeme Mery ¢aszara 3aMecyBame W OCTaHAaTUTe (a3u Ha CUMYIHUPAHHOT
npolec Ha MPOM3BOJCTBO HAa TECTEHHMHMTE. VICTO Taka, rojemMa CTaTUCTUYKM 3HA4YajHA
pasnuka Bo OpojoT Ha OAKTEpUCKH KICTKU HaA S. enteritidis RS BO memHUTE MpUMEpONH
TECTEHHMHH CO JOJATOK Ha €TepHUYHO Macio oj Oocuiiek, mocroeme Mery da3zara
eKcTpy3uja u ¢azure najewme, MakyBame, YyBambe U AUCTpUOyIHja. ['eHepanHo, mely cute
¢da3u Ha CUMYIHPAHHOT TpPOIEC Ha TPOM3BOJCTBO, MOCTOCHIE CTATUCTHYKK 3HAYajHA
pasnuka Bo OpojoT Ha OAKTEpUCKH KIETKU Ha S. enteritidis RS BO memHUTE pUMEpOIH
TECTEHUHH CO JIOJJATOK Ha €TePUYHO Off OOCHUJIEK, CO UCKIIYYOK Ha pa3iukara Mery ¢asute
eKCTpY3Hja U CYyIemke, Kako U (Pa3uTe MaKyBame U UyBambe U TUCTPUOYIIHja.

JloOreHunTe pe3ynTaTu 3a TECTUPABETO Ha PA3IMKUTE MEl'y CpeTHUTE BPEIHOCTH 32
OpojoT Ha OaKTepHCKHU KIIeTKH Ha S. enteritidis ES Bo 1ieTHUTE TIPUMEPOII TECTEHUHU CO
jajua co J0JaTOK Ha €TePHUYHO Macio o]l OOCHUJIEK, 3aBUCHO O] (a3uTe Ha CUMYIUPAHUOT

TCXHOJIOIIKHA MPONEC Ha MPOU3BOACTBO HA TECTCHUHHUTEC CC IIPUKAKAHU BO tabena 22.
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AHTUMUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHUTE MACJIA O] BOCUJIEK U TUMUJAH
BP3 SALMONELLA SPP. BO TECTEHMHU CO JAJIIA. lokTopcka qucepranyja,
dakynTer 3a 3eMjozielIcKu Hayku U xpana, Ckonje, 2019

Jacmuna
CTOjUWbKOBUK

Tabena 22. TecTupame Ha pa3TUKUTE HA CPEIHUTE BPEIHOCTH O OPOjOT HA OaKTEPUCKHU
KJIeTKH Ha S. enteritidis ES Bo TecTeHHHa CO jajiia co T0JaTOK HA €TEPUYHO MACJIO OJ1

6OCI/IJ'IGK, 3aBUCHO O] (ba:«;aTa Ha CUMYJIMPAHUOT ITPOUCC Ha IMMPOU3BOJACTBO

SEES + TB Excrpysuja | Cymeme | Jlanemwe | [lakyBame ﬂngzsl?lg;uija
3amecyBame 0,33* 0,41* 0,81* 1,19* 1,26*
Excrpy3uja 1 0,07 0,48* 0,86* 0,93*
Cymieme 1 0,40* 0,78* 0,85*
Janeme 1 0,38* 0,45*
[TakyBame 1 0,07

*CTaTHCTUYKH 3Ha4ajHO Ha HKUBO p<0,05

Hajronema crarucTiuky 3HauajHa pa3iuKa BO OpOjoT Ha OAaKTEPUCKHU KIETKH Ha S.
enteritidis ES BO UeJHUTE MPUMEPOLM TECTEHWHHU CO TOJATOK Ha ETEPUYHO MAcio Of
Oocwiiek mocroemie Mery ¢aszaTa 3amMecyBambe M OCTaHaTUTE (a3d Ha CHUMYJIMPAHUOT
npolec Ha Mpou3BOACTBO. MICTO Taka, rojieMa CTaTHCTUYKHM 3HAdajHa pasjikka BO OpojoT
Ha Oaktepucku KIeTku Ha S. enteritidis ES Bo memHuUTe MPUMEPOIUTE TECTCHUHH CO
JOJIATOK Ha €TePUYHO Maclio 0] OOCHIIEK MOcToelie Mery ¢asata ekcTpysuja u (asute
Janeme, TaKyBame, 4YyBamke W JIUCTpUOynmja. [eHepanHo, Mery cute (a3u Ha
CHUMYJIMPAHHUOT TPOIEC HA MPOU3BOJACTBO IOCTOCIIE CTATUCTHYKW 3HAYajHA pPasiIMKa BO
OpojoT Ha OaKTepUCKH KICTKU Ha S. enteritidis ES BO 1ieTHUTE PUMEPOITU TECTCHUHH, CO
JOJIaTOK HAa €TEpPUYHO Maclio oJ OOCHIIeK, CO MCKIY4YOK Ha pa3nukara Mmery dasure
MaKyBamke U YyBambe U TUCTPUOYIIH]ja.

JloOreHunTe pe3ynTaTu 3a TECTUPABETO Ha PA3IMKUTE MEl'y CpeTHUTE BPEIHOCTH 32
OpojoT Ha OakTepuCKHU KIeTKH Ha S. enteritidis RS Bo 1ienHUTE MPUMEPOLH TECTCHUHHU CO
jajua co 10aTOK Ha €TEPUYHO MACIIO OJf THMHjaH, 3aBUCHO O] (a3aTa Ha CUMYJITHPAHHOT

Mpollec Ha MPOU3BOJICTBO MPUKAKaHU ce BO Tabemna 23.
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JacmuHa

AHTUMUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHUTE MACJIA O] BOCUJIEK U TUMUJAH
BP3 SALMONELLA SPP. BO TECTEHMHU CO JAJIIA. lokTopcka qucepranyja,

CrojubkoBuK . .
J dakynTer 3a 3eMjozielIcKu Hayku U xpana, Ckonje, 2019

Tabena 23. TecTupame Ha pa3TUKUTE HA CPEIHUTE BPEIHOCTH 07 OPOjOT HA OaKTEPHCKU
KJIETKH Ha S. enteritidis RS Bo TeCTEHUHH €O jajiia co T0AaTOK Ha €TEPUYHO MACIIO O

TI/IMI/IjaH, 3aBUCHO O] (basaTa Ha CUMYJIMPAHUOT IIPOLEC HA ITPONU3BOACTBO

SERS+TT Excrpysuja | Cymeme | Jlanemwe | [TakyBame nnrig;flgb;uija
3amecyBame 0,79* 1,00* 1,16* 1,32* 1,32*
Excrpysuja 1 0,21 0,37* 0,52* 0,53*
Cymieme 1 0,16 0,31* 0,32*
Jageme 1 0,16 0,17
ITakyBame 1 0,01

*CTaTHCTUYKH 3Ha4ajHO Ha HUBO p<0,05

Hajronema craructuyky 3HadajHa paziuka Bo OpOjoT Ha OAKTEPUCKH KJIETKH Ha S.
enteritidis RS BO 1enHHUTE MPUMEPOIM CO JIOJATOK Ha ETEPUYHO MAciO OJf TUMHjaH
nocroenie Mery (hazata 3aMecyBambe M OCTaHATUTE (Pa3su Ha CUMYJIHPAHHOT TEXHOJOIIKH
npolec Ha MPOM3BOJCTBO HAa TeCTEHHMHMTE. VICTO Taka, rojemMa CTaTUCTUYKU 3HA4YajHA
pas3iuka Bo OpojoT Ha OaKTepUCKU KJIETKH Ha S. enferitidis RS BO LenHHUTE MpUMEpOLr
TECTEHUHH CO J0AATOK Ha €TEPUYHO MACJIO OJf TUMH]jaH MocToenie Mery (azaTta ekcTpys3uja
u ¢asure nanewme, NaKkyBame, UYyBambe U AUCTpuOynuja. ['enepanno, mery cure da3u Ha
CUMYJIMPAaHHUOT TIPOIIEC HA MPOM3BOJICTBO HA TECTCHWHUTE IIOCTOEIIC CTAaTHCTUYKH
3HayajHa pasivka BO OpojoT Ha OakTepuCKU KIETKU Ha S. enteritidis RS Bo uenHure
OPUMEPOIM TECTEHHMHHU CO JOAATOK Ha €TepUYHO Macjo OJ THMHjaH, CO MCKIY4YOK Ha
pasnukaTta Mery (asure eKCTpy3uja M CyILIeHme, CYIICHhe U JIaJehe, JaIeHhe U aKyBame,
TaZiekhe U UyBamkbe U JUCTPUOYIH]ja U (pa3uTe maKkyBame U YyBamke U AUCTpUOYIIH]a.

JloGueHunTe pe3yaTaTu 3a TECTUPABETO Ha Pa3IMKUTE Mely CpeIHUTe BPEIHOCTH 32
OpojoT Ha OaKTepUCKHU KJIeTKU Ha S. enteritidis ES BO neaHUTE NpUMEpPOLU TECTEHUHHU CO
jajma co A0JaTOK Ha €TEPUYHO Macjo OJ THUMHjaH, 3aBHCHO o1 (pa3zaTa Ha CUMYJIUPAHUOT

MIPOIIeC Ha MPOM3BOJICTBO HA TECTCHUHUTE MPUKaKaHH ce BO Tabena 24.
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Jacmuna
CTOjUWbKOBUK

AHTUMUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHUTE MACJIA O] BOCUJIEK U TUMUJAH
BP3 SALMONELLA SPP. BO TECTEHMHU CO JAJIIA. lokTopcka qucepranyja,
dakynTer 3a 3eMjozielIcKu Hayku U xpana, Ckonje, 2019

Tabena 24. TecTupame Ha pa3TUKUTE HA CPEIHUTE BPEIHOCTH 07 OPOjOT HA OaKTEPUCKHU

KJICTKH Ha S. enteritidis ES BO TeCTEHHHH CO jajiia co J0JaTOK Ha €TEPUYHOTO MACIIO O

TI/IMI/IjaH, 3aBUCHO O] (basaTa Ha CUMYJIMPAHUOT IIPOLEC HA ITPONU3BOACTBO

SEES+TT Excrpysuja | Cymeme | Jlanewe | [lakyBame nnrig;flgb;uija
3amecyBame 1,14* 1,20* 1,37* 1,42* 1,55*
Excrpysuja 1 0,06 0,23 0,28 0,41*
Cymieme 1 0,17 0,22 0,35
Jlaneme 1 0,05 0,18
[TakyBame 1 0,13

*CTaTHCTUYKH 3Ha4ajHO Ha HUBO p<0,05

Hajronema craructuyky 3HadajHa paziuka Bo OpOjoT Ha OAKTEPUCKH KJIETKH Ha S.

enteritidis ES BO LleTHUTE MPUMEPOIM TECTEHWHHU CO JIOJATOK HAa €TEPUYHO MACIO O]

Oocuiiek mocroeme Mery QaszaTa 3amMecyBambe M OcTaHaTuTe (a3u Ha CHMYJIMPAHUOT

HpoLec Ha MPOM3BOACTBO. VICTO Taka, CTATUCTUYKHM 3HavajHa pa3jivka BO OpOjoT Ha

OakTepUCKH KJICTKU Ha S. enteritidis ES Bo 1eTHUTE IPUMEPOIIM TECTEHUHH CO JIOJATOK HA

€TepUYHO Maciio OJ] TUMHjaH mocroeuie Mery ¢azaTa excTpy3uja u (aszara uyBame U

mucTpubyuurja. Mef'y cute octaHatu (pasu o]l CUMYJIMPaHHUOT MPOLIEC HAa MPOU3BOICTBO HE

MIOCTOCIIE CTATHCTUYKH 3HAa4YajHa pa3liika BO OpojoT Ha OaKTepHCKH KIETKH Ha S.

enteritidis ES BO 1enHuTEe NMpUMepoLr TECTEHWHU CO JOJATOK Ha €TepPUYHO MAacio O

THMHU]jaH.

6.3.5. MopneJ 3a BJIUjaHHETO HAa Pa3JIHYHUTE Y/ HA eTePUYHHTE Macja Bp3 OpojoT

Ha 0aKkTepuCKH KJIeTKHU Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo Opamno 1 Bo jajua

Bo Tabena 25 npukaxkaHu ce pe3yaTaTUTe Off MyJITUBAPHjaHTHUOT OMIUT JIMHEAPEH

MoOJieJ 3a BJIMJAaHMETO Ha eTepUYHUTE Maciia off OOCWiIeK U TUMHjaH Bp3 OpojoT Ha

Oaktepucku kineTku Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo meaumymure xou Oea

npeMeT Ha UCTpaxyBame ((PU3UOJOMIKK PACTBOP/OCHOBEH pacTBOp, OpallHO U jajua),

KYJITHUBHpAHU BO Ja0OPAaTOPUCKH YCIIOBH, KAaKO M HUBHATa HHTEPAKIIH]a.
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Jacmuna
CTOjUWbKOBUK

AHTUMUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHUTE MACJIA O] BOCUJIEK U TUMUJAH
BP3 SALMONELLA SPP. BO TECTEHMHU CO JAJIIA. lokTopcka qucepranyja,

dakynTer 3a 3eMjozielIcKu Hayku U xpana, Ckonje, 2019

TaGena 25. Bnujanue Ha pUKCHUTE MPOMEHJIMBY M HUBHATa UHTEPAKIHja Bp3 OpOjoT Ha

OakTepucku KiIeTku Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo

OCHOBEH pacTBOp, BO OpalIHO U BO jajiia

(prxcrm df | SERS+MB | SERS+ MT SEES+MB | SEES+MT
IIPOMEHJINBU

Moen®Pcd 11 | 11,139%** 13,390%** 58,482%** 3486,047***
OMImT poceK 1 | 325417*** | 213,563%** 1886,370*** | 51008,697***
Vien 3 7.424%* 17,120%** 29,652%** 4277,001%**
Meym 2 | 37,067*** 36,033%** 211,297*** | 8971,616***
Yaen x Mmequym 6 4,352* 3,676* 21,957** 1262,083**
permka 12 1172 1,082 0,223 0,005
Bkynzo 24

aR2=,829: "R?=0,856; °R%= 0,965; 9R? = 0,999

***cTaTHCTHYKY 3Ha4ajHO Ha HuBO p<0,001

**cTarucTHYKM 3HadajHO Ha HUBO p<0,01
*CTAaTHCTUYKH 3Ha4ajHO Ha HHUBO p<0,05

Yerupure CTAaTUCTUYKH MOJCIH 3a BJIHMjaHHETO Ha (PUKCHHUTE NPOMEHJIMBH M
HUBHATAa MHTEpakuuja Bp3 Opojor Ha OakTepucku KieTku Ha S. enteritidis RS u S.
enteritidis ES Bo ocHoBeH pactBop (FR + paznuunu ynenu na EM o 6ocuiek u tumujax),
BO OpalIHO M BO jajiia CO OCHOBEH PacTBOp, KYJITUBUPAHU BO JaOOPATOPHCKH YCIIOBH,
MOKa)kaa BUCOKA CTATHCTUYKA 3HAYAJHOCT.

Criopen moOueHHTe pe3yaTaTd OJ CTAaTHCTUYKHOT MOJEIN, YAEIOT Ha €TePUIHOTO
Maciio oj1 6ocuiiek Bp3 OpojoT Ha OakTeprcku KieTku Ha S. enteritidis ES, xako u ynenor
Ha €TepUYHOTO Macio oA TUMHUjaH Bp3 S. enteritidis RS u S. enteritidis ES, nokaxaa
BHUCOKO CTaTUCTHYKH 3HauajHo Biujanue Ha HHBO P < 0,001, nmomeka ymenor Ha
€TepUIHOTO MAcJ0 OJ1 OOCHIIEK IMOKaXka CTATHCTUYKH 3HaYajHO BivjaHue Ha HuBO P < 0,01
Bp3 OpojoT Ha OaKTepUCKHU KIETKU Ha S. enteritidis RS.

WuTepakiyjara Ha yAenuTe Ha ETEPUUYHUTE Macia oJ OOCHIIeK M THMHjaH CO
UCIUTYBAaHUTE MeIuyMH (OCHOBEH pacTBOp, OpallHO M jajiia co OCHOBEH pacTBOP)
MOKa)kaa CTaTUCTUYKHU 3HauajHO BiaujaHue Ha HUBO P < 0,01 Bp3 OpojoT Ha OaKkTEepUCKU
KIeTku Ha S. enteritidis ES n Ha HUBO P < 0,05 Bp3 Op0ojoT Ha OAKTEPUCKU KIIETKH Ha S.
enteritidis RS.

Bpensocta 3a R? Bo cuTe UeTHpH CTAaTUCTHUKU Mojena 6enre Bucoka. OBa 3HAUM

JieKa TIOTOJIEMHOT JIeN O] BapHjaHcaTa 3a OpOjOT Ha OAKTEPUCKH KJIETKU Ha S. enteritidis
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AHTUMUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHUTE MACJIA O] BOCUJIEK U TUMUJAH

Jacmuna BP3 SALMONELLA SPP. BO TECTEHHHU CO JAJLIA. Jlokropcka auceprauyja,

CTOjUWbKOBUK

dakynTer 3a 3eMjozielIcKu Hayku U xpana, Ckonje, 2019

RS u S. enteritidis ES onpenyBan Bo HCIUTYBaHUTE MEJMYMH BO J1aOOPATOPUCKH YCIIOBH,

MO3Ke Ja ce 00jacHU CO He3aBUCHUTE ()aKTOPU BKIIyYEHHU BO UCTPAKYBAHETO.

6.3.6. TecTupameTo Ha pa3jIMKUTE Mel'y CpeJTHHTE BPEIHOCTH 32 OP0joT Ha
O0axkTepucku kjeTku Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo ocHOBeH pacTBOp

3aBHCHO O/1 YA€JIOT HA eTePUYHOTO MACJI0 0 OOCHJIEK M THMHUjaH

JloOueHnTe pe3ynTaTi 3a TECTUPAmbETO Ha PA3IUKUTE MEI'y CPETHITE BPEIHOCTH 3a
OpojoT Ha OakTepHWCKH KIeTKH Ha S. enferitidis RS BO OCHOBHHOT pacTBOp, 3aBUCHO 0T
yICIOT Ha MOJaJCHO ETEPUYHO Maciio Oa OOCHIICK, KYJITHBHpaHa BO JIaDOPATOPUCKH

YCIIOBU TMpUKaKaHU ce BO Tabemna 26.

Tabena 26. TecTupame Ha pa3NTUKUTE HA CPEAHUTE BPEIHOCTH Of OPOjOT HA OaKTEPUCKHU
KieTku Ha S. enteritidis RS Bo OCHOBEH pacTBOp, 3aBUCHO Of]

yIIEJ0T Ha €TEPUYHO Maciio oJ] O0CuiIeK

SERS + OREM o 60cunex 1% 25% 5%
KonTpona 1,87* 1,86* 2,89*

1% 1 -0,01 1,03

25% 1 1,04

*CTaTHUCTUYKK 3HA4ajHO Ha HKBO p < 0,05

CraTHCTHYKM 3Ha4ajHa paziuka Oelle yTBpeHa BO OpOjoT Ha OAaKTEpUCKHU KIIETKU
Ha S. enteritidis RS mel'y koHTpoHHUTE TpuMepoLH ((prU3HoomKH pacTBOp 6€3 J0JaTOK Ha
€TepUYHO Maciio oj Oocwiiek) U OpojoT Ha OakTepucku KieTku Ha S. enteritidis RS Bo
OCHOBHHUOT PacTBOP CO JOJATOK €TePUIHO Macio of 6ocwmiek Bo yaemu o 1 %, 2,5 % u 5
%. ITomery OpojoT Ha GakTepuUCKHU KJIETKU Ha S. enteritidis RS Bo OCHOBHHOT pacTBOp €O
JIOJJATOK Ha pPa3IMYHM yJeld Ha eTepUYHO Macio oA Oocuiek, He Oemie yTBpIeHa
CTaTHUCTUYKHU 3Ha4yajHa pa3iukKa.

JloOreHnTe pe3ynTaTu 3a TECTUPAKETO Ha Pa3IIMKUTE Mel'y CPETHUTE BPEAHOCTH 32
OpojoT Ha OakTepucku KIETKU Ha S. enteritidis ES BO OCHOBHHOT pacTBOp 3aBHCHO O]

yIEJTOT Ha I0AaJIEHO €TePUYHO MAcIo 0/1 OOCUIIEK MPHUKaKaHU ce Bo Tabena 27.
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Tabena 27. TecTupame Ha pa3TUKUTE HA CPEIHUTE BPEIHOCTH Of OPOjOT HAa OaKTEPUCKHU

KJIeTKU Ha S. enteritidis ES Bo 0CHOBEH pacTBOp 3aBHCHO 01

YACJIO0T Ha €TCPUIHO MACJIO O] bocuiex

SEES + OREM opg 6ocunex 1% 25% 5%
Kontpoia 1,94* 1,92* 2,34*

1% 1 -0,02 0,40

2,5% 1 0,42

*CTaTUCTUYKY 3Ha4YajHO Ha HKBO p < 0,05

CTaTUCTUYKH 3HAaYajHA pasiiMKa Oelie yTBpJeHa BO OpOjoT Ha OAKTEPHCKHU KIICTKH

Ha S. enteritidis ES BO KOHTpOJHHTE MPUMEPOIH, 03 ETEPUIHO MACIO O] OOCHUIICK U

OpojoT Ha OakTepuCKH KIETKU Ha S. enteritidis ES Bo 1enHUTE MpPUMEPOIU, OCHOBHU

pacTBOPH CO AOJATOK HA €TEPUYHO Macio o Oocuiiek Bo yaenu oa 1 %, 2,5 % u 5 %. Ilpu

TOa, Mel'y OpojoT Ha OaKTEpUCKH KIICTKH Ha S. enteritidis ES Bo OCHOBHUTE pacTBOpPHU CO

A0JaTOK Ha pa3jviHu YACIM Ha CTCPpUYIHO MACIO OJ 6OCI/IJI€K, He Oele YTBpACHA

CTaTUCTHUYKHU 3HaqajHa pasjibKa.

I[O6I/I6HI/IT6 pE3YyJITaTH 3a TECTUPAKLECTO HA PA3JIMKUTEC Mefy CpCaAHUTC BPCAHOCTHU

o1 OpojoT Ha OaKTEePHUCKH KJICTKH Ha S. enteritidis RS Bo OCHOBHUTE pacTBOPH, 3aBHCHO O]

YIIETOT Ha JIOAAICHOTO €TEPUIHO MACJIO OJ] THMH]jaH MIPUKaXaHH ce BO Tabena 28.

TaGena 28. TecTupame Ha pa3IUKUTE HA CPEIHUTE BPEAHOCTH 0/1 OpOjOT Ha OAKTEPUCKH

KIeTku Ha S. enteritidis RS Bo OCHOBEH pacTBOp, 3aBUCHO Of]

yII€J0T Ha €TEPUYHOTO MACJO O]l TUMUjaH

SERS + OREM ox tumujan 1% 25 % 5%
KonTpona 3,25* 3,25* 3,89*

1% 1 0,00 0,64

2,5% 1 0,64

*CTaTUCTUYKY 3Ha4ajHO Ha HKUBO p < 0,05

CraTHCTHYKM 3Ha4yajHa pazjiuka Oelle yTBpeHa BO OpOjoT Ha OaKTEPUCKHU KIIETKU

Ha S. enteritidis RS BO KOHTPOJHUTE MpPUMEpONH 03 JOJaTOK Ha STEPUYHO MAaciio O

TAMH]jaH B OpojoT Ha OaKTEepHCKH KIIETKH Ha S. enteritidis RS BO IeTHUTE MPUMEPOIIH,

OCHOBHHU PACTBOPHU CO NOAATOK HA €TCPUYHO MACJIO O/ TI/IMI/IjaH BO YICJIH O 1 %, 2,5 % u

5 %. Mery OpojoT Ha OGakTepHCKM KJIETKU Ha S. enferitidis RS BO LieTHUTE TpUMEPOIH,
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OCHOBHH PacTBOPH CO JIOJIATOK HAa PA3IMYHU yJCIM HAa €TEPHUYHO MAcio OJf TUMHjaH, He
Oerire yTBpJCHA CTATHCTHYKHU 3HA4YajHA pa3jInKa.

JloOueHnTe pe3yinTaTh 3a TECTHPAETO Ha PA3IUKUTE ME'y CPETHITE BPEIHOCTH 3a
OpojoT Ha OakTepucKH KIETKH Ha S. enteritidis ES Bo OCHOBHM pacTBOpH, 3aBHCHO O]l

YIIETIOT HA €TEPUYHO MACJIO O] TUMHjaH MPUKaXaHu ce BO Tademna 29.

TabGena 29. TecTupame Ha Pa3IMKUATE HA CPEITHUTE BPETHOCTH OJ1 OpPOjOT Ha OAKTEPUCKHU
KIeTky Ha S. enteritidis ES Bo 0OCHOBEH pacTBOp, 3aBHCHO O]

yIEJIOT Ha €TePUYHOTO MACIIO O/ TUMH]jaH

SEES + OREM op tumujan 1% 25% 5%
Kontpoma 3,86* 2,51* 3,87*

1% 1 -1,35 0,01

2,5% 1 1,36

*CTaTHUCTUYKK 3HA4ajHO Ha HKBO p < 0,05

CraTHCTHYKM 3Ha4YajHa pa3jiuka Oelle yTBpAeHa BO OPOjOT HA OAKTEPUCKHU KIICTKU
Ha S. enteritidis ES BO KOHTpOJHHUTE HpHUMEpPOIX Oe3 JOJAaTOK HAa €TePUYHO MACIO O]
TUMHjaH U OpojoT Ha OAKTEpPUCKM KJIETKU Ha S. enteritidis ES Bo LenHUTE TPUMEPOIH CO
JI0JJaTOK Ha €TepUYHO Macjo oJ TUMHjaH Bo ynenu ox 1 %, 2,5 % u 5 %. IIpu Toa, mery
OpojoT Ha OaKTepUCKHU KIIETKH Ha S. enteritidis ES BoO OCHOBHUTE pacTBOpH CO JOJIATOK Ha
pa3MyYHU yIeNnd Ha ETEepUYHO Macjo O] THMHjaH He Oelle YTBpACHAa CTaTUCTHYKU

3HaYyajHa pas3iuKa.

6.3.7. TecTupame Ha pa3IUKHUTEe Mel'y CpelHUTe BPEIHOCTH HA OPOjOT HA DaKTePUCKHU
KJeTKH Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo Opanino u Bo jajiia co 0CHOBHH

PacTBOPH €O PA3JIMYHU €TEPUYHO MACJIO0 01 0OCUJIEK U TUMHjaH

JloObneHnTe pe3ynaTaTd 3a TECTUPABETO Ha PA3IUKHUTE Me'y CPEeIHUTE BPEIHOCTH
Ha OpojoT Ha OaKkTepHCKU KIETKU Ha S. enteritidis RS Bo ocHOBeH pacTBop, BO OpaimrHo u
BO jajila CO OCHOBHHU PacTBOPU CO PA3JIMYHU YAETH Ha €TEPHUYHO Macio off OOCHIIEK,

KyJTHUBHpaHa BO JJAOOPATOPUCKH YCIIOBH, MIpUKaXkaHH ce Bo Tabena 30.
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Tabena 30. TecTupame Ha pa3TUKUTE HA CPEIHUTE BPEIHOCTH O/ OPOjOT HA OaKTEPUCKHU
KJIETKH Ha S. enteritidis RS Bo 0CHOBEH pacTBOp, BO OpaIrHo U BO jajia co

JA0AaTOK Ha €TCPHUIHO MACJIO OO bocuiiek

SERS+ MB bpamao co OREM on Jajia co OREM op
oocuiek oocuiek
OREM opg 6ocunex 4,43* 3,47*
bpamao co OREM on 6ocunex 1 0,96

*cTaTHCTHYKH 3Ha4ajHO Ha HHUBO p < 0,05

CraTHCTHYKM 3Ha4YajHa pa3jiuka Oelle yTBpAeHa BO OPOjOT HA OAKTEPUCKHU KIIETKU
Ha S. enteritidis RS BO OCHOBHUTE PacTBOPH M OpOjOT Ha OaKTEpPUCKH KJIETKH Ha S.
enteritidis RS Bo OpalrHo U BO jajiia Co OCHOBHU PAacTBOPH HA €TEPUYHU Maciia o] 60CHIIeK
(p < 0.05). Ipu Toa, momery OpojoT Ha OAKTEPUCKH KICTKH Ha S. enteritidis RS Bo OpaiiHo
U BO jajila CO OCHOBHHU PacTBOPH CO PA3JIMYHH YJICIU HA €TEPUYHO MACIO O] OOCHIIEK HE
Oeme yTBpJieHa CTATUCTHYKHY 3HAYajHA pa3jIvKa.

JloOueHunTe pe3ynTaTH 3a TECTHPAmETO Ha PA3IMKUTE Mery CpeIHHUTE BPEIHOCTH
Ha OpojoT Ha OGakTepuCKU KIeTKU Ha S. enferitidis ES Bo ocHOBeH pacTBOp, BO OpairHO U
BO jajlla CO OCHOBHHU pacTBOPU CO PA3IMYHMU YAEIH Ha €TepUYHO Macio oJ OOCHIIEK,

KyJATHBHpPaHa BO Ja0OPAaTOPHCKH yCIOBH, IpUKakaHH ce BO Tabemna 31.

TaGena 31. TecTupame Ha pa3IUKUTE HA CPEIHUTE BPEAHOCTH 01 OpOjOT Ha OAKTEPUCKH
KIeTKU Ha S. enteritidis ES Bo o0cHOBEH pacTBOp, BO OpalllHO U BO jajia co

A0JaTOK Ha €TCPHUIHO MAcCJIo O Oocuiiek

SEES+ MB Bpamro co OREM o | Jajiia co OREM on
bocHIIeK oocuiex
OREM opx 6ocniex 4,45* 3,91*
Bpamrao co OREM ox 6ocmex 1 0,53

*CTaTUCTUYKY 3Ha4YajHO Ha HKBO p < 0,05

CraTucTHUKM 3HayajHa pasiuka Oele yTBpleHa BO OpojoT Ha OAKTEPUCKHU KIIETKH
Ha S. enteritidis ES Bo ocHOBHMTE pacTBOpU M OpOjoT Ha OaKTEpUCKU KIETKH Ha S.
enteritidis ES Bo OpaliHo 1 BO jajiia co OCHOBHU PAaCTBOPH Ha €TEPUYHHU Macia 0j1 O0CHIIeK
(p < 0.05). IIpu Toa, Mery OpojoT Ha GaKTEpUCKH KICTKH Ha S. enteritidis ES Bo Opatto u
BO jajila cO OCHOBHM PAcCTBOPU CO PA3IUYHH YACIHA HAa €TEPUYHO MAacCio O] OOCHIIEK He

Oelie yTBpieHa CTATUCTUYKHU 3HaYajHa pa3jivKa.
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JloGuenuTe pe3ynTaTH 3a TECTHPAmETO Ha PA3IMKUTE Mery CpeAHUTE BPEIHOCTH
Ha OpojoT Ha OaKTEPUCKH KIIETKH Ha S. enteritidis RS Bo OCHOBEH pacTBOp, BO OpaIllHO H
BO jajila CO OCHOBHHU PAacTBOPU CO PA3JIMYHHU YICIU HA ETEPUYHO MAclo OJf THMHjaH,

KyJITHBHpaHa BO JJAOOPATOPUCKH YCIIOBH MPUKAXKaHU ce BO Tabena 32

Tab6ena 32. Tectupame Ha Pa3IMKUATE HA CPETHUTE BPETHOCTH O] OpPOjOT Ha OAKTEPHUCKHU
KIeTku Ha S. enteritidis RS Bo OCHOBEH pacTBOp, BO OpalIHO U BO jajiia co

A0JaTOK Ha €TCPUIHO MACIIO O TI/IMI/IjaH

SERS+ MB Bparmso co QREM ol Jajma co OREM oxl
TUMU]jaH TUMH]jaH
OREM on tumujan 4,26* -0,94
bpamno co OREM on tTumujan 1 3,31*

*CcTaTHCTUYKH 3Ha4ajHO Ha HHUBO p < 0,05

CraTucTHYKM 3HaYajHA pa3iuka Oelie yTBpJeHa BO OpOjoT Ha OAKTEPUCKH KIETKU
Ha S. enteritidis RS BO OCHOBHUTE PacTBOPH M OpOjOoT Ha OaKTEPUCKH KIETKH Ha S.
enteritidis RS Bo OpamrHO cO OCHOBHH PacTBOPH O/ €TEPHYHO MAacjo Off TUMHjaH BO
paznuunu yaenu (p < 0,05).

He nocToernie craTUCTHYKK 3Ha4ajHa pa3iiuKa BO OPOjOT Ha OAKTEPUCKU KIETKH Ha
S. enteritidis RS BO OCHOBHHUTE pacTBOpU U OpPOjOT Ha OAKTEPUCKH KIICTKH Ha S. enteritidis
RS B0 jajia co OCHOBHM pacTBOPH O] ETEPUIHO MACIIO OJ] THMHjaH BO PA3JINIHU YJICITH.

[Tocroeme cratucTuuku 3HaudajHa pasnuka (p < 0,05) momery Opojor Ha
OaKkTepUCKH KIIeTKU Ha S. enteritidis RS Bo OpalllHO U BO jajiia co OCHOBHU PAacTBOPH O
€TepUYHO MACIIO O/ TAMHjaH BO PA3INYHU yJIEITH.

JloOueHuTe pe3ynTaTH 3a TECTHPAmETO Ha PA3JIMKUTE Mery CPeIHHUTE BPEIHOCTH
Ha OpojoT Ha OGaKTepUCKU KJIETKU Ha S. enteritidis ES Bo 0CHOBEH pacTBOp, BO OpalrHo H
BO jajiia CO OCHOBHU pacTBOPU CO Pa3IMYHM YJEIU Ha E€TePUYHO MAclio O]l THMMHjaH,

KyJTHBHpaHa BO JJAOOPATOPUCKH YCIIOBH, TPUKaKaHH ce BO Tabema 33.
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Tab6ena 33. TecTupame Ha pa3IMKUATE HA CPEITHUTE BPETHOCTH O] OpPOjOT Ha OAKTEPUCKHU
KIeTKY Ha S. enteritidis ES Bo 0CHOBEH pacTBOp, BO OpaIiHoO U BO jajia co

A0JaTOK Ha €TCPUYIHO MACIIO O TI/IMI/IjaH

SEES+ MB Bpamso co QREM on | Jajuaco OREI\/I ol
TUMU]jaH TUMH]jaH
OREM op tumujan 4 35* 0,97*
Bpamno co OREM ox tumujan 1 3,39*

*CTaTUCTUYKY 3Ha4YajHO Ha HKBO p < 0,05
Cratuctnukn 3HauyajHa pasnuka (p < 0,05) OGeme yrBpaeHa Bo OpojoT Ha

OaKTepUCKH KIETKU Ha S. enteritidis ES Bo ocHOBHUTE pacTBOpH U OpojoT Ha OaKTEPUCKU
KIeTku Ha S. enteritidis ES Bo OpaurHo u BO jajiia co OCHOBHU PAacTBOPHU O] €TEPUYHO
Maciio OJf TUMHjaH BO pa3IMYHHM yjaeiau. Mcro Taka, CTaTUCTHYKU 3HAYajHA pa3iivKa
(p<0,05) Geme yrBpaeHa U moMery OpojoT Ha OakTepHCKH KieTku Ha S. enteritidis ES Bo
OpalrHO ¥ BO jajiia co OCHOBHU PAcCTBOPH OJI €TEPHYHO MAcIliO OJf THMHUjaH BO PA3IMYHU

yIeJH.

6.3.8. KomnapaTuBeH npuka3 Ha 100MeHUTe Pe3yJITaTH 32 AaHTUMHUKPOOHHOT eeKkT

HA eTePpUYHHTE MAcJja o]l 0ocuiek u TuMujan Bp3 S. enteritidis RS u S. enteritidis ES

Bo tabena 34 e mpukaxkaHa cropealaTa Ha CpeJHHMTE BPEIHOCTH o7 OpojoT Ha
Oaktepucku kietkun Ha Salmonella enteritidis HesaBucHO o cojoT u ¢asuTe Ha
MIPOM3BOJICTBO, a 3aBUCHO OJ1 YACIHTE HAa €TePUYHHUTE Macia oJf OOCHIEK U TUMHjaH BO
YCIIOBH Ha CUMYJIMPaH MpOIeC 3a MPOU3BOJCTBOTO Ha TECTEHWHH CO jajia. AHamu3aTta Ha
BapHjaHca TMOKaXka CTaTUCTUYKM BUCOKa 3HauajHa pasiauka (p < 0,001) Bo cpennute
BpeIHOCTH 07 Opojor Ha Oaktepucku kimetku Ha Salmonella enteritidis, 3aBucHo on

yACIUTE HAa ETEPUIHHUTE Maciia 0J1 OOCHIIEK U TUMH]aH.
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TaGena 34. Ciopenba Ha cpeJHUTE BPETHOCTH O OpOjOT Ha OAKTEPHCKH KIETKH Ha
Salmonella enteritidis He3aBrCcHO 011 COjOT H (ha3uTE HA MPOU3BOJCTBO, @ 3aBUCHO O]
yIEIUTE Ha ETEPUYHMTE Maclia 0 OOCHJIEK U THMHjaH BO YCJIIOBH Ha CUMYJIMPaH IPOLEC 32

MIPOU3BOJICTBOTO Ha TECTEHUHHU CO jajiia

3aBucHa IpoMeHIrBa: 6poj Ha Gaktepucku kieTku Ha Salmonella enteritidis

. . Crenenn Ha ciio6oma | Cremenu Ha cirobona
W3Bop Ha Bapujammja , F-Bpeanoct
BO Tpymara Mery rpymmre
VYnaenu na EM ox 6ocuiek U THMUjaH 7 280 16,635***

***cTaTHCTHYKY 3Ha4ajHO Ha HKUBO p < 0,001

TecTupameTo Ha Pa3JIMKUTE Ha CPEJHHUTE BPEIAHOCTH OJf OPOjOT Ha OAKTEPHCKU
kiaetkun Ha Salmonella enteritidis Bo TecrenuHu co jajiia, 3aBUCHO OJ YACIOT Ha

eTEePUYHHUTE Macia 01 OOCHIIEK U TUMHjaH € MIPUKaKaHo BO Taderna 35.

Tabena 35. Tectupame Ha Pa3IMKUATE HAa CPEHUTE BPEIHOCTH O] OPOjOT Ha GAKTEPUCKU
kietku Ha Salmonella enteritidis Bo TecteHuHu €O jajia, 3aBUCHO O] YCIOT Ha

eTepUYHUTE Maciia o7 OOCHUJIEK U TUMH]jaH

Ereputiro Bocunex Tumujan
Macjo

VYnen 1% 25% 5% 0% 1% 2,5% 5%
0% 0,04 0,09 0,43 0,23 0,23 0,34 117"
1% 0,04 0,38 0,19 0,18 0,29 1,13

bocunek "
25% 0,34 0,14 0,14 0,25 1,08
5% -0,20 -0,20 -0,09 0,74"
0% 0,00 0,11 0,94"

Tumujan 1% 0,11 0,94"
2,5% 0,83"

*CTaTHCTHYKH 3HaYajHO Ha HUBO p < 0,05

YTBp/eHa € CTaTUCTUYKHU MO3UTHBHA 3HauyajHa pasziuka Ha HUBO p < 0,05 momery
CpelHUTE BpeIHOCTH Ha Opojor Ha Oakrtepucku kietku Ha Salmonella enteritidis Bo
KOHTPOJHUTE HMPUMEPOLM U CUTE LEIHU MPUMEPOLH CO TOJaJEHO €TEPUYHO MAacjo O]l
OocuieK HEe3aBUCHO O] yIENOT, KaKo U NMPUMEPOIUTE CO AO0JAJECHO €TEPUYHO MAaciio O]
TAMHjaH Bo yaenu on 1 % u 2,5 % on eaHa cTpaHa U MPUMEPOITUTE CO JIOIAICHO €TEPUIHO
Maciio o]l TUMHjaH Bo yaen ox 5 %, ox npyra crpana. CTaTUCTHYKA TIO3UTHUBHA 3HAYajHA

pasnuka Ha HHBO p < 0,05 e yTBpHeH momery CpeAHHTE BpPEIHOCTH Ha OpOjOT Ha
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Oaktepucku kieTku Ha Salmonella enteritidis Bo koHTpoHHTE MPUMEPOLIH CO OOCHIICK U
LEJTHUTE IPUMEPOLIU CO JIOJaICHO ETEPHYHO Macio oj Oocuiiek Bo yxemu on 1 % u 2,5 %
¥ IPUMEPOLIUTE CO JOAAJACHO ETEPHYHO Macio o1 OocHiiek Bo yzaern on 5 %.

Bo Tabena 36 mpukaxkana e cropendara Ha CpeIHUTE BPEIHOCTH OJf OpOjoT Ha
Oakrepucku kietku Ha Salmonella enteritidis He3aBucHO 071 cOjOT U MeAUYMOT (OCHOBEH
pacTBop, cMeca o7 OpaIlrHO ¥ cMeca O jajiie CO OCHOBEH PacTBOP), a 3aBUCHO OJ1 yJCIIHTE
Ha eTepUYHUTE Macja ol OOCHWIEeK W THMHjaH. Pe3ynrarure oJ] aHaiu3ara Ha BapujaHca
MOKakaa JIeKa IMOCTOeIIe CTAaTUCTUYKH BUCOKa 3HauajHa pasiuka (p < 0,001) Bo cpennute
BpeIHOCTH 0J1 Opojor Ha Oakrtepucku kietku Ha Salmonella enteritidis, 3aBucHo on

YACIINUTEC HAa CTCPUIHUTEC MacCjia O OoCHIIEK U TI/IMI/IjaH.

TaGena 36. Criopenba Ha cpeJHUTE BPETHOCTH O/ OPOjOT Ha OAKTEPHCKH KIETKH Ha
Salmonella enteritidis He3aBrCHO 011 COJOT M MeUYMOT (OCHOBEH PacTBOP, CMeca 01
OpalltHO ¥ cMeca OJ1 jajile CO OCHOBEH PAacTBOP), a 3aBUCHO OJ1 Y/CIHUTE Ha

CTCPUYHUTC MacCjia O OOCHIIEK U TI/IMHjaH

3aBucHa npomennuBa: 6poj Ha Gakrepucku kiaetku Ha Salmonella enteritidis

Crenenu Ha ciobona | Crenenu Ha cio0oja

V380p Ha BapHjaiHja BO Ipymara Mery IrpymnuTe

F — Bpennoct

VYnenu Ha EM og Gocuitek U THMUjaH 7 88 4 530***

***CTaTUCTHYKY 3Ha4ajHO Ha HuBO p < 0,001

TecTupameTo Ha pa3IMKUTE HAa CPEJHHUTE BPEIHOCTH O] OpOjoT Ha OaKTEpPHCKH
kiaetku Ha Salmonella enteritidis Bo meauymoT (OCHOBEH pacTBOp, cMeca O] OpamrHo |
cMeca O] jajiie co OCHOBEH pacTBOp), 3aBHUCHO OJ YAEJOT Ha €TEPUUYHUTE Macia O]
Oocuiiek ¥ TUMHjaH € OpuKaxkaHo Bo Tabema 37. CTaTHCTHYKH IMO3MTHBHA 3HAYajHA
pasnmuka Ha HHBO p < 0,05 e yTBpmeHa camMoO Mery CpeJHUTE BPEIHOCTH Ha OpOjoT Ha
Oakrepucku kieTku Ha Salmonella enteritidis Bo koHTponHUTE IPUMeEpOLM 1 Ha OPOjOT Ha
Oaktepucku kieTku Ha Salmonella enteritidis Bo meaHuTe IpUMEPOIIH CO OCHOBEH PacTBOP

Ha €TEPUYHO Macio of TUMHjaH Bo yaenu o 1 % u 5 %.
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TaGena 37. Tectupame Ha pa3IMKUTE HA CPEIHUTE BPEIHOCTH 0/ OpOjOT HAa OAKTEPHCKH
kietku Ha Salmonella enteritidis Bo MmennymMoT (OCHOBEH pacTBOp, cMeca o1 OpaIlHo 1
cMeca Of1 jajiie co OCHOBEH PACTBOP), 3aBUCHO OJ] YCJIOT Ha ETEPUIHUTE Maciia O]

OocuiieK ¥ TUMUjaH

Erepuno Bocunex Tumujan
Macjo
Ynen 1% 2,5% 5% 0% 1% 2,5% 5%
0% 1,90 1,89 2,61 -0,03 3,53" 2,85 3,85"
1% -0,01 0,71 -1,93 1,62 0,95 1,95
bocunex
2,5% 0,73 -1,92 1,64 0,96 1,96
5% -2,64 0,91 0,24 1,24
0% 3,56 2,88 3,88"
Tumujan 1% -0,67 0,32
25% 1,00

*CTaTUCTHYKH 3HaYajHO Ha HUBO p < 0,05

93



AHTUMUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHUTE MACJIA O] BOCUJIEK U TUMUJAH
BP3 SALMONELLA SPP. BO TECTEHMHU CO JAJIIA. lokTopcka qucepranyja,
dakynTer 3a 3eMjozielIcKu Hayku U xpana, Ckonje, 2019

Jacmuna
CTOjUWbKOBUK

7. ITMCKYCHJA

VYmre on Hajcrapu BpeMumba Owile MO3HATH TO3UTUBHUTE €(EKTH O HEKOU
pacTeHuja, WIM OJPEACHN HUBHM JEJOBM, KAKO LITO CE I[BETOBUTE, JIMCjaTa, KOpEHmaTa,
HITO M MMaat Bp3 37[paBjeTo Ha jyfrero. Taka, oBUE pacTeHH]ja cO BEKOBH CE€ KOPUCTEIE BO
TpaJuMLMOHAIHATA MEAUIMHA, Ha moueTokoT Bo Muauja m Kuna. Bo antmuka ['puwuja,
BIMjaHUETO HA JICKOBHTUTE CBOjCTBA HA pAacTEHHjaTa Bp3 3/paBjeTo Ha JIyreTo TO
npoyuyBaie Xumokpart, Apuctoren u Teodpparyc. Tue mane 3HauMTeNeH MPUIOHEC BO
pa3BojoT Ha JIEKOBU OazupaHM Ha pacTeHujaTa. JIeKOBUTHUTE CBOjCTBA HA HEKOU PACTEHHU]a,
npel c¢ HUBHUTE AHTUMUKPOOHM CBOJCTBA M JICHEC MMaaT rojieMa IMpUMEHa IIHPYyM
CBETOT, OCOOCHO aKO ce MMa IMpeNBU] MojaBaTa Ha CE MOToJieMaTa Pe3UCTEHIMja CrpeMa
OJICIHA JIEKOBM Mely xymaHara mnonynamnuja. Cropen mnomatonute Ha CBerckara
3[[paBCTBEHa OpraHusanuja, nypu okomy 80% oJ cBeTckara momynanuja 3a HpUMapHa
3/[paBCTBEHA 3aIITUTA, JCHEC ce MOTMHPa HA TPaTUIIMOHATHATA METUIIMHA, ILITO € 0COOEHO
u3paseHo Bo 3emjure Bo pas3Boj (Gurib-Fakim, 2006; Prabuseenivasan et al., 2006).
OpnnenHu coeMHEHNja KOM Ce COCTABEH JIe Ha pacTeHHjaTa WM HUBHUTE JICJIOBH, JCHEC
ce KOpHCTaT 3a MEAMLIMHCKY, (papMaleBTCKU M KO3METHYKH MOTpeOu.

YTBpaeHO € eka rojeM Opoj 3aUMHU MMaaT aHTHUMHUKPOOEH e(eKT Bp3 pa3IndyHu
BUIOBH MuKpoopraummu (Skrinjar & Nemet, 2009; Tajkarimi et al., 2010). Erepuunure
Maciia O/ HEeKOW 3aYMHCKM W JICKOBUTH pacTeHHja, KaKO apoOMaTWBH M TPHPOTHH
KOH3€pBAaHCH Ha XpaHaTa ce KOpHUCTele YIITe OJf aHTH4ko Bpeme. [loennHedHute
KOMIIOHEHTH Ha €eTEepUYHHUTE Macjia, CaMOCTOJHO MWJIM CHUHEPreTCKH, JelyBaaT Ha
pa3nuYHUTE JENOBH Ha OAKTEPUCKHUTE KIIETKH, Ia 3aT0a, HUBHUOT aHTUMHKpPOOEH e(eKT
JICHEeC ce KOPHCTH M BO TpexpaHOeHaTa WHAYCTPHja, 32 MPOJOIDKYBAkE Ha OJPXKIMBOCTA
Ha IpexpaHOEHUTE IMPOU3BOJAM, OAHOCHO 3a 3rojJIeMyBamke€ Ha HHMBHaTa 0€30€IHOCT BO
UCXpaHaTa Ha HACEJICHUETO.

@DaKTOT MITO ETEPUYHUTE Macja Ha pacTeHHjaTa Ce COCTABEHU O TIOBEKE XEMHCKH
COCTMHEHM]a, JIOBEIYBa JI0 3aKJIYYOK JIeKa 1 HUBHOTO aHTHOAKTEPHUCKO J€JCTBO CE 3aCHOBA
Bp3 pa3iuuHu MexaHu3MmH. Taka, mopaau cBojaTa XuapodoOHa NpupoAa, €TepUYHUTE
Maciia MCIIOJyBaaT HMHTEpaKIMja CcO JIMIUIHATa MeMOpaHa Ha OakTepHucKara KIETKa,
3rojleMyBajki ja Ha TOj HAUMH HHUBHATA NPOMYCTIUBOCT. 3rOJEMYBameTO Ha
NPOMYCTIUBOCTA Ha OaKTepHCKara KIeTKa HAacTaHyBa KakKo pe3yiraT Ha IpoOMeHaTa Ha

MOTEHIIMjaJIOT Ha MeMOpaHaTa, OTKa)KyBamheTO Ha MPOTOHCKATa MyMIla U U3JIETYBamhEeTO Ha
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JoHHM oj OakTepucKara KJIETKa, IITO Ha Kpaj JOBeAyBa A0 Jin3a W kierodna cMpt. OBoj
MEXaHM3aM C€ CMeTa 3a HajoJrOBOPEH 3a OIITETYBamkETO Ha OakTepuckara KieTKa
(Boskovi¢ et al., 2013). XuapokcuiHaTta rpymna Koja € COCTaBeH el Ha (peHOIuTe, KaKo
IITO C€ KapBaKpOJOT, THMOJIOT U E€YI'€HOJIOT, a KOM TM MMa BO HEKOM pacTeHHuja, ja
OLITETyBa KJETOYHaTa MeMmOpaHa. AKO ce MMa MpeaBUJ JeKa OBHE COCIUHEHHja Ce
COCTaBEH JieJl Ha eTepUYHUTE Macjia Ha OBUE pacTeHHja, TOraml OBUE Macja HMaaT
AQHTAarOHUCTUYKU €(EeKT BOOIIITO Ha MUKPOOPTraHU3MUTE, BKIYUUTETHO U Ha OaKTepUHUTe
KOM ce TpeHecyBaar npeky xpanata. COCTOjKHTE Ha €TEPUYHHUTE Maciia He JeTyBaaT camo
Ha JIMOUIUTE BO KJETOYHATa MeMOpaHa, TyKy M Ha NMPOTEHMHHUTE, KaKO IITO € €H3MMOT
AT®-aza. IloBeke ncTpakyBama yKakyBaaT Ha Toa JeKa €TEpUYHUTE Macia OJf HEKOU
pacTeHHja MOKaT Ja JelyBaaT M Ha HEKOM JIPYIrM EH3MMH KOU C€ BKIYYEHU BO
peryivpameTo Ha €Heprujara BO KIJETKaTa WM MaK ce€ OATOBOPHU 3a CHHTE3a Ha
CTPYKTYPHHUTE KOMIIOHEHTH Ha Kietkata (Burt, 2004).

be3zbenHocTa Ha XpaHaTa MPETCTaByBa 3HA4YaeH 3PABCTBEH U eKOHOMCKH ITPOOIIEM.
MHory MUKpOOPraHU3MU KOU c€ MPUYMHHUTENTN Ha O0JIeCTH, a KOU ce IPEeHecyBaar MpeKy
XpaHara, ce MpUYrHa Ja 3a001yBaaT MUJIMOHHU JIUIAa TOJUIIHO Ha ri106amHo HuBO. OBHE
OakTepuu MOXe Ja OMIaT MPUCYTHH BO PA3IMYHU BHJIOBH XpaHa OJf PACTUTEIHO M O]
KUBOTHCKO TOTEKIO. M TOKpaj MOJNTOTOAMIIHWTE WCTpakyBamka M IpPHMEHaTa Ha
pe3yiTaTuTe O]l OBHE MCTPaXKyBamka BO KOHTpOJIaTa, MOJOOPYBamETO HAa XUTMEHCKUTE
YCIOBM Ha MPOM3BOJICTBO, MPEB3EMEHUTE MEPKHM 3a CIIpeuyBambe Ha KOHTaMHUHAlMja U
HCKOPEHYBahE Ha MATOT€HUTE MPUYNHHUTEIH, TIOCTOjaHHOT MOHUTOPUHT Ha OOJIECTUTE KOU
ce MpeHecyBaaT NpeKy XpaHaTa, 0e30eHOCTa Ha XpaHaTa ce YIITe MPETCTaByBa TOJIEM
npo6iiem (Burt, 2004; Sofos, 2008; Newell et al., 2010; Linscott, 2011).

Opx THe mpUYMHU, TOCTOU MOTpeda 3a ynoTpeda Ha HOBU aHTUMHKPOOHU CpeCcTBa
KOU Ke MMaaT UHXUOUTOPEH ePeKT Ha MaTOreHuTe OaKkTepuu, HO U Ha MUKPOOPTaHU3MUTE
KOHM JIOBEIyBaaT JI0 PACHUITyBamke Ha XpaHara. ETepuyHHWTE Macia mpercTaByBaaT mo0pa
alTepHAaTHBAa Ha BeKe IIOCTOJHUTE MEAMKAMEHTO3HM CpEACTBA, Kako IITO Ce
AHTUOMOTHUIIMTE U CYI(POHAMHUICKUTE MpenapaTtu. Tue Moxke J1a ce KOPUCTAT U OJ acleKT
Ha MPHMEHA Ha KOHIIENITOT HAa OPTaHCKO MPOW3BOJICTBO HA MPHUPOIHA W (PYHKIMOHATHA
XpaHa, KOjalTo BO TIOCIEAHO BpEMe CTaHyBa C¢ TMOMomyjapHa W mompudareHa o
notpomryBauuTte. (Burt, 2004; Sofos, 2008; Gutierrez et al., 2009).

Bo koHTekcT Ha oOBa, MHOTY HAyYHUIM ja WCOHTyBaie aHTU(]yramHaTa,

aHTI/I6aKTepI/ICKaTa 1 aHTHOKCHUJaTHBHAaTa CIIOCOOHOCT Ha CTCPUYHUTE Macjia Oon
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pacTeHHjaTa U HUBHATa IMPUMEHA BO TEXHOJOTHjaTa Ha MPOU3BOJCTBO Ha xpaHa. [locrojar
UCTpaXyBarba KOW MOKaXyBaaT Jeka e(QUKCHOCTa Ha ETepUYHHMTE Macjia Bo In Vitro
YCIIOBH, KaKO M KOTra CE€ HAllpaBeHW Ha MOJIEJI Ha XpaHa, HE 3aBUCAT CaMO OJ BHJIOT,
XEeMHCKHOT COCTaB M JOAAJCHHUTE YAEIM Ha €TePHUYHO Macjio, TyKy M OJ] BHUIOT Ha
OakTepujaTa, HAUMHOT HA aIUIMKALlMja Ha MAacJIOTO U (PU3UYKO-XEMHUCKUTE KaPaKTEPUCTHKH
Ha MOJICJIOT Ha XpaHaTa Koja ce KOPUCTH 3a UCTPaXyBame, KaKo ITO ce Hej3uHara pH-
BPEITHOCT, aw-BPEIHOCTA, MPHUCYCTBOTO HIIM OTCYCTBOTO Ha KHCIOPOJ BO CpeAHHATa U
Temreparypara Ha cpeauHara (Friedman et al., 2002; Burt, 2004; Raybaudi-Massilia et al.,
2006; Chouliara et al., 2007; Gutierrez et al., 2008; Simitzis et al., 2008; Duan et Zhao,
2009; Gutierrez et al., 2009; Govaris et al., 2010, Emiroglu et al., 2010; Lv et al., 2011;
Hsouna et al., 2011; Karabagias et al., 2011; Bajpai et al., 2012; Awaisheh, 2013; Khanjari
etal., 2013; Teixeira et al., 2013).

Cropen nHaomute Ha Birmpa et al. (2018), eana ojx IIaBHUTE COCTOjKHA Ha
€TepUYHOTO Macjo ox Oocmiek ectparoioT. Ce cMeTa Jeka aHTUMHKPOOHHOT epeKT Ha
OBa ETEPUYHO MACJIO Ce JOJDKHM TOKMY Ha oBa coeaunenue (Karagozli, et al., 2011).

AHTUKPOOHHOT e(eKT Ha eTepUYHOTO Maclio OJl TUMHjaH HajuecTO My Ce
NPUIHIITYBa HA THMOJIOT, KOj BO OBa Maclo € 3actareH Bo ynen ox 45 % (Bagamboula et
al., 2003). Macnoto o TUMHjaH MOKE Jla COAPYKU TOJIEMH KOJIMYECTBA M Ha KapBaKpOI
(om 33 % Bo nucroBuTe 10 61 % BO CcTEOI0TO), BO 3aBHCHOCT O] JIOKAIlKjaTa, BPEMETO Ha
Oepba wau MeToIOT Ha ekctpakitija Ha macioro (Ultee et al., 2002; Belagziz et al., 2013).
Wuaky, yTBpJICHO € JieKa KapBaKpoJIOT MMa aHTHOakTeprcka akTuBHOCT Bp3 Salmonella
Spp. Bo mapurmba 011 puba yyBaHHW Ha TeMenpaTypa Ha oapxyBame o 4 °C (Bagamboula et
al., 2004).

@akToT WTO OOCHIEKOT U THMMHJAaHOT C€ aBTOXTOHHM pacTeHuja Ha baiakaHCKHOT
[TosryocTpoB, Oelile riiaBHaTa MpUYrMHA IPU U300POT HA €TEPUUYHHUTE Macia Of pacTeHujaTa
3a UCTIMTYBamkaTa Ha HUBHUOT aHTUMHKPOOEH e(peKT HampaBeHN BO OBa HCTPAKYBAE.

TecTeHMHHUTE ce KOpPHCHA XpaHa KOM C€ KOPUCTAT BO MCXpaHaTa Ha JyfeTto. Tue
COJpKaT PeJaTUBHO HU30K MPOLEHT Ha MACTH, BUCOK IPOIEHT HA jarJexuapaTH U UMaaT
nobap cocTaB Ha MPOTEHHH. [ TaBHUTE COCTOJKH 3a MpaBeHE TECTEHWHUTE ce OpalrHoTo,
no6ueHo oj TBpaa mueHuia u Boxara (Wrigley et al., 2004).

Bo oBa uctpaxyBame, BO yCIOBU Ha CUMYJIHpAH MpPOIEC, 3a MPOU3BOJACTBOTO Ha
TECTCHUHHUTE, TOKpaj OpalrHO W Boja, Oea M0JaBaHM U jajia oA KOKomika. Baka

MIPOU3BEICHUTE TECTEHUHH, BO CBOJOT COCTaB OCBEH CYPOBUHHU OJf PACTUTEIHO MOTEKJIO,

96



AHTUMUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHUTE MACJIA O] BOCUJIEK U TUMUJAH
BP3 SALMONELLA SPP. BO TECTEHMHU CO JAJIIA. lokTopcka qucepranyja,
dakynTer 3a 3eMjozielIcKu Hayku U xpana, Ckonje, 2019

Jacmuna
CTOjUWbKOBUK

COAp)Kea W CYPOBHHHU OJI aHMMAJHO IMOTEKJIO, jajia, IITO € HHTEPECHO OJl aCHeKT Ha

06e30eTHOCT Ha 0BOj BUJI XpaHa.

7.1. AHTUMHUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHOTO MACJIO O BOCUIEK
BP3 S. ENTERITIDISRS U S. ENTERITIDIS ES

7.1.1. AHTUMHKPOOEH e)eKT HA eTEPUUYHOTO MAacJI0 o1 6ocuiiek Bp3 S. enteritidis RS u
S. enteritidis ES Bo yc/i0BH Ha cMMyJIMpaH MpoLec Ha MPOU3BOACTBO HA TECTEHHHH CO

jajua

AHTHMHKPOOHHOT e(heKT Ha eTepHYHOTO Maciao oj Oocuiek Bp3 S. eneteritidis RS
u S. enteritidis ES Bo yciioBu Ha CMMyJIMpaH MPoOIeC Ha MPOM3BOJCTBO TECTEHUHH CO jajia
Oere cieneH co A0AaBame Ha Pa3IMUHU YAETH OJ] MacJIOTO Ha MOYETOKOT Ha MPOIECOT Ha
IIPOM3BOJICTBO, 32 BpeMe Ha IpBara ¢asa, Ga3ara 3amMmecyBame Ha TecToTo. Bo ucrara oBaa
¢aza 6ea MHOKITyIMpaHU OAKTEPUCKH KJIETKU O JBarta coja Ha Salmonella.

['enepanHo, yTBpleHO Oelle Jeka MOCTOM TPEHJ Ha HamalyBame Ha OpojoT Ha
Oaktepucku kietku Ha S. eneteritidis RS u S. enteritidis ES Bo TecteHMHHTE CO jajiia BO
cekoja ¢asza o] MPOILECOT Ha MPOHU3BOJCTBO, OJ KOHTPOIHUTE NMPUMEPOIH KOH IETHUTE
MPUMEPOIIH BO KOH Oellie JoJaBaHO €TepUYHO Macio o Oocuiiek Bo yaenu on 1 %, 2,5 %
u 5 %. Hcro Taka, TpeHJ Ha HamallyBamke Ha OpojoT Ha OakTepHUCKH KIETKH Oere
PETUCTPUPAH BO PAMKH Ha TEXHOJIOMIKHOT MPOIIEC, 32 KOHTPOJIHHUTE IIPUMEPOLIN U IETHUTE
IPUMEPOIM BO KOU Oellie J10/1aBaHo eTepruyHO Macio oj 6ocmiiek Bo yuaemu ox 1 %, 2,5 %
u 5 %, noyHyBajku ox mpBaTa Qasza, gaza Ha 3aMecyBambe Ha TECTOTO, A BO CEKOja OJ1
cieHuTe (a3u Ha IPOU3BOJCTBO, EKCTPYAUpaE, CYIICHE, Ja/IeHhe, CIpeMa MOCIeIHUTE
da3um Ha mporecoT, (azaTta Ha TMaKyBamke W (a3zara uyyBame M IUCTPUOyIHMja Ha
TECTEHUHHTE, Kora Oelle yTBpAEH HajMall Opoj OakaTepHUCKH KJIETKH BO HCIHMTYBaHHUTE
PUMEPOILIH.

OBOj TpeH Ha HamallyBame Ha OakTepuckuTe KieTku Ha S. eneteritidis RS nHa kpaj
Ha mpomsBogHHOT mporec (7,48 Logl0) Bo oxmmoc Ha mouerHumor Opoj (9,01 LoglO)
HajrojieM Oellle BO METHUTE MPUMEPOIM BO KOU Oelle T0aBaHO €TEPUIHO MACJIO BO yael
ol 5 % u nuszHecysamie 16,98 %. Bo KOHTpOIHHUTE MPUMEPOLIM U LIETHUTE MPUMEPOLIU BO
KOM Oellle J10/1aBaHO €TepUYHO Maciio oj 6ocuiiek Bo yuenu o 1 % u 2,5 % TpeHnor Ha

HaMajyBamke Ha OakTepuckuTe KieTku u3Hecysame o 10,68 % mo 11,57 %. Bo onnoc Ha
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[ENMOT TEXHOJOMIKH MIpOIEeC, HaMallyBambeTo Ha OpOjoT Ha OAKTEPHCKH KJIETKH Ha S.
eneteritidis RS Bo mpuMepoIuTe co 101aBame Ha ETEPHYHO MAC0 0J1 OOCHUIIEK BO YT OJ1
5 % crpema KOHTPOJIHHUTE MpUMEpOLH, 0e3 JoJaBamke eTepUyHO Maclio, u3Hecysaiie 8,10
%. CinyeH TpeH]J Ha HamallyBamke Ha OpojoT Ha OAKTEPUCKH KIETKH TMOCTOEIIC W Kaj
MPUMEPOIMTE BO KOW Oele cielleH aHTUMUKPOOHUOT e(PEeKT Ha €TePUIHOTO MACIO Off
6ocuiex Bp3 S. enteritidis ES. Taka, 3a meinHuTe IpUMEpOLM BO Kou Ocle 07aaecHO
e€TepUYHO Maciio oa Oocuiek Bo yumen ox S5 % wusHecyBame 20,02 %, moaeka BO
KOHTPOJIHUTE MMPUMEPOIH U IEITHUTE IPUMEPOIH BO KoH Oelle 104aBaHO eTEPHIHO MACIIO
on 6ocuiek Bo ynemu of 1 % u 2,5 % TpeHnoT Ha HaMaTyBame HAa OAKTEPUCKUTE KICTKH
n3HecyBame on 10,92 % no 14,19 %. Bo oaHoc Ha HENIMOT CHUMYIMpPAaH MOPOLEC Ha
IPOM3BOJICTBO, HAMATYBAmbEeTO Ha OpojoT Ha OakTepucku KieTku Ha S. eneteritidis ES Bo
[EJIHUTE TPUMEPOIM CO J0JlaBalbeé Ha €TePUYHO Macio oja Oocuiek Bo yaen on 5 %
cIpeMa KOHTPOJHHUTE IPUMEPOIH, O€3 J0aBamke eTePUIHO Maclio, n3Hecysarie 5,81 %.

TecTupameTo Ha pa3UKUTE HA CPEIHUTE BPEIHOCTH BO OpPOjOT HAa OAKTEPHCKHU
KJIETKM Ha JBaTa cOja Ha CaJIMOHENa MOKa)ka CTaTUCTHUYKa 3HadajHocT Ha HUBO P < 0.05
Mery IeJIHUTE TPUMEPOLI TECTEHUHHU CO jajiia co I0AAaTOK Ha €TEPUYHO MACIo 0] OOCHIIeK
BO yael o1 5 % BO OAHOC Ha KOHTPOJIHHUTE MPHUMEPOIH, KOHTPOJIHUTE MPUMEpOIH 0e3
JIOIATOK HA €TePUYHO Maclio O OOCHUJIEK U LETHUTE MPUMEPOIM TECTEHUHHU CO jajia co
JOJIATOK Ha eTepuyHOo Macio oxa Oocuinek Bo ynenu ox 1 % wu 2,5 %. Bo ogHoc Ha
TECTHUPAETO Ha PA3IUKUTE BO OPOjoT Ha OAKTEPUCKHU KIETKHU Ha J[BaTa cCOja Ha CaIMOHETa,
HE3aBUCHO O] JOAAJCHHUOT Y/AeI Ha ETEepUYHO Macjo oJx OOCWIeK, yTBpjaeHa Oerie
CTaTHCTUYKHA 3HadajHa pasnuka Ha HuBO p < 0.05 momery cekoja HapemHa ¢asza of
CUMYJTUPAHUOT TEXHOJOIIKH IMPOLIeC Ha MPOU3BOJCTBO Ha TECTEHUHUTE CO jajia. Y AenoT
Ha JOAAJIEHO €TePUYHO Macio of OOCHIIeK, KaKO M CaMHUOT CHUMYJIHpPAH TEXHOJOIIKU
IpoLeC Ha MPOU3BOJCTBO HAa TECTEHHHM CO jajlla MMaa BUCOKO CTATUCTUYKU 3HAYAjHO
BJIMjaHKHE BP3 HAMATYBamETO Ha OPOjOT Ha OAKTEPUCKH KISTKH O] BaTa coja, S. enteritidis
RS u S. enteritidis ES. OcBen Toa, OHa IMITO € MCTO Taka Ba)XHO Ja C€ MOTCHIUpA € JieKa
MHTEpaKIujaTa Mery MOJaJeHUTe YAeIHd Ha €TepUYHO MAacjo o OOCHIIEK M MPOIECOT Ha
MPOM3BOJICTBO HA TECTCHHMHHUTE MMaa CTAaTHCTHYKa 3HadajHOCT Ha HUBO p < 0,01 Bp3
HaMaJlyBameTO Ha Op0joT Ha OAKTEpUCKU KIIETKHU O] IBaTa Coja Ha CaJIMOHENa.

Tpenn Ha HaMaTyBame Ha MOYETHHOT Opoj Ha OakTepucku KieTku Ha Salmonella
Spp. BO MpUMEpPOIM BO KOU OWIIO JTOJIaBaHO €TEPUYHO MAaclio O OOCHUIIEK BO CBOWTE

uctpaxxyBama yrepamie de Oliveira et al. (2013) u Hayouni et al. (2008). Hcto Taka, u
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Fyfe et al. (1998), yrBpawie aeka erepuyHOTO Macio onx Oocuiek Bo yaen ox 0,2 %
npeTcTaByBa MHXHOMTOpP Ha pacToT Ha Listeria monocytogenes u Salmonella enteritidis,
noneka Karagozli et al. (2011), yrBpamie Aeka eTepUUHUTE Macia 01 HaHe U OOCHIIEK BO
yaen ox 0,08 % mL/L umane HeraTuBeH e(eKT Bp3 MPEKUBYBABETO HA OAKTEPHCKUTE
kietku Ha Escherichia coli u Salmonella typhimurium unokynupanu Bo cypoBa cenkana
cajara CKJaaupaHa BO (QpWKUAEp, Ha TeMmreparypa Ha oipkyBame. Lachowicz et al.
(1998), yrBpamie cinab aHTUMKPOOCH e(hEKT Ha CTEPHYHUTE Maciia OJ IMeT Pa3IudHU
BapujeTeTH Ha Oocwiek Ha Hekou rpam no3utuBHEH Oaktepuu (Lactobacillus plantarum,
Listeria monocytogenes, Sthaphylococcus aureus) u rpam HEraTMBHH OaKTepUU
(Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Salmonella typhimurium, Yersinia
enterolitica), ksaciiu (Rhodotorula) u myemu. Hcrto taka, u Eriotou et al. (2015) ro
UCIIMTYBaJIe aHTUMHUKPOOHUOT e(eKT Ha €TEPUYHHTE Macja JOOMEHH OJ MET Pa3InyHH
BapUeTeTH Ha OOCHJICK KOM pactaT Ha TepuropHjara Ha PenyOmuka ['pumja Bp3 rpam-
MO3WTHUBHU U TPaM-HETaTUBHHU OAKTEPHH, MPH IITO OMJIa YTBPJCHA CTATUCTHYKU 3HAYajHA
3roJIieMeHa OCETIMUBOCT Ha IPaM-II0O3UTHBHHUTE BO OJIHOC HA IPaM-HETaTUBHUTE OAKTEPHUH.
Cenak, OCTOjaT UCTPAXKyBarkha KOU YKa)KyBaaT Ha IMOCTOCHE Ha PE3UCTEHTHOCT Ha
HEeKou OaKTEepHCKW BHJOBU Ha JEJCTBOTO HA E€TEPUYHOTO Macio ona Oocuiek. Taka,
Nabrdalik & Grata, (2016) Bp3 ocHOBa Ha OCETIMBOCTA CIpeMa ETEPHYHOTO MAaCIO O/
0ocuiiek, TpaM-HeraTHBHUTE OaKTepHH T'M IMOJeNWie Ha JBe rpymu. [IpBata rpyma ja
COYMHYBaaT OCETIIMBU OaKTEpPUCKH BHIOBM BO Kou cmaraatr Aeromonas hydrophila,
Citrobacter freundii, Escherichia coli, Hafnia alvei u Klebsiella pneumoniae, a Bropara
rpyna ja cCOuYMHyBaaT OaKTEpUCKHU BUJIOBU OTIHOPHU Ha JI€JCTBOTO HA €TEPUUYHOTO MAJICIIO
o1 Oocunek. Bo oBaa rpyma crmaraar Pseudomonas aeruginosa u Salmonella enteritidis.
Cnnunm pesynaratu pobune u Hammer et al. (1999) kou yrBpamne neka Pseudomonas
aeruginosa u Salmonella enteritidis ce oTmopHu Ha oOBeke eTepUYHH Macja, Mel'y KOU U
Ha eTePUYHOTO Maciio o1 bocuiiek. Bo 0Boj KOHTEKCT ce U McTpaxyBamaTa Ha Gupta et al.
(2009), cropen kou o MCIHUTYBaHWUTE OAKTEpUCKH BuoBU, Pseudomonas aeruginosa u
Salmonella typhi Oune wHajoTmopHn Ha eTepuuHHTe Maciaa ox Oocmiek (Ocimum

basilicum).
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7.1.2. AHTUMHKPOOEH e)eKT Ha eTEPUYHOTO MacJI0 o1 6ocuiiek Bp3 S. enteritidis RS u

S. enteritidis ES Bo J1aGopaTopucKH yCJI0BH

HcrpaxyBamara HapaBeHH BO JJA0OPATOPUCKU YCIOBU MMaa 3a Lel Ja IO yTBpJatT
AHTUMUKPOOHHOT €(EeKT Ha pa3IMYHUTE yJeNd Ha €TePUYHOTO Macio o] OOCHIIEK Bp3
CYPOBHHCKUTE KOMIIOHEHTH KOHM C€ KOPHUCTAT 3a IPOM3BOJCTBO HAa TECTCHHHUTE. 3a
peanu3aiyja Ha OBOj JIEJ OJI UCTPAXKYBAWHETO Oca KOPHCTEHH KOHTPOJIHU IPUMEPOLH -
MOCTPH MHOKYIJIUPaHH CO CEKO]j O]l UCTIUTYBaHUTE OakTeprcku coesy, S. enteritidis RS u S.
enteritidis ES, u Toa: Bo ¢usnoOmMIKK pacTBOP ¥ BO OCHOBHHUTE PACTBOPU HA €TEPUYHO
Macio ojf 0ocuiieK, BO OpalrHO U BO jajiua 6e3 OCHOBHHM PAaCTBOPHU HA €TEPUYHO MACIO O
OOCHJICK W TISITHH MPUMEPOIH - MOCTPH OJ1 OpaIIHO M OJ1 jajiia cO OCHOBHU PAaCTBOPH OJ
eTepuyHO Macio ox 6ocuiek. Cmecata o OpaliHO U cMecarta o jajiua 6ea MmoAroTByBaHH
BO HMCT COOJIHOC KAaKO MpPH MPOU3BOJCTBOTO HA TecTeHWHUTE. IIpn TOa, aHTUMUKPOOHHUOT
edekT Oerre cie/ieH Ha IBe TEMENPATypy Ha SKCIO3UIMja: TeMIIepaTypa Ha HHKyOaIuja o
37 °C n Ha 46 °C (TremmepaTypa Ha CyIIEHE Ha TECTEHHMHHMTE KOja C€ INPUMEHYBa BO
WH/IMCTPUCKOTO TPOU3BOJICTBO HA TECTCHWHHM, a Ce NPUMEHHM W BO mpBara (aza Ha
UCTpaXyBame BO YCIIOBH Ha CHMYJIMPAH MPOIeC Ha MPOu3BOACTBO). Temmneparypara ox 37
°C Oemie ox0OpaHa 3aToa IITO CIOPEN JTUTEPATYpHUTE MOAATOLU HAcaIHATa TeMIepaTypa
3a pacT Ha OakTepHucKuTe KiIeTku o poxot Salmonella uznecysa 35 — 37 °C, co omcer of
5,2 °C u g0 47 °C (Mahmoud, 2011). Tue ce penaTHBHO OTIIOPHH HA CYIICHE, COJCHE
nuMeme. Kako pesynrar Ha oBue ocoOuHH, 6akrepunte oa ponot Salmonella moxe na ce
JOKaXKaT BO pa3jHYHU BHIOBH Ha XpaHa U 3aeHO co OakTepuute ox pogor Campylobacter
JICHEC MPETCTaByBaaT HajBXHUTE MPUYMHM 3a I0jaBa HA aIAMEHTapHU 3a00JyBama Kaj
ayrfeto (Franco & Landgraf, 1996).

AKoO ce aHanu3upaaT JOOMEHUTE Pe3yiTaTd 3a OpojoT Ha OAKTEPUCKH KIETKU BO
KOHTPOJIHUTE MPHUMEPOIH, BO (DU3HUOJOMIKA PACTBOP W BO OCHOBHHTE PACTBOPH Ha
€TepUYHO Maciio o OOCHIIEK, BO cMeca oj OpallHO M BO cMeca oj jajiua 0e3 OCHOBHH
pacTBOpU Ha €TEPUYHO MACJIO 0J1 OOCHIIEK 10 eKCIo3uIrja Ha TeMmepatypa o 37 °C u 46
°C, He3aBUCHO 01 OAKTEPHUCKUOT COj, MOXKE JIa ce 3a0eJIe’KH HEIITO TIoroJieMa BPETHOCT BO
cMecuTe oJ1 OparrHo u cMecuTe of jajua (5,53 - 6,04 Logio) BO 0IHOC HA TPUMEPOIHTE CO
WMHOKYJIMPaHU OaKTEPUCKH KIETKU BO (PH3HOIOMKHOT pacTBop (5,3 - 5,7 L0og1o).

Hako oBHEe pa3iMKy TMpH CTATHCTHYKaTa oOpabOTKa HE IMOKa)kaa CTaTHCTHUYKA

3HAYaJHOCT, CEMaK MOXKE J1a KaKe JeKa HajBEpPOjaTHO MEIUyMHUTE OpamrHo W jajia ce
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OJIHECYBaaT MPOTEKTHMBHO BO OJHOC Ha Oaktepuckute KieTku Ha S. enteritidis RS u S.
enteritidis ES mpu ekcrmosuiidja 3a ONPEIeIeHOTO BPEME W KOPHCTCHHTE TEMIIEpaTypu
KOPUCTEHH BO Merojosiordjata. OBaa TpeTHOCTaBKa YIITE IMOBEKE ce TOTBPIYyBa CO
aHaM3a Ha MPUMEPOLUTE BO UCTUTE MEAUYMH BO KOU Oele 10JJaBaHO OCHOBEH PAacTBOP
CO EeTepUYHO Maciio O OOCWJIEK BO KOPHCTEHHTE yJenu. VIMeHo, BO NpHUMEpOIHTe
(U3UOJIONIKK PacTBOP HE3aBUCHO OJ] MHOKYJIMPAHHOT OAKTEPHCKH COj Ha CaMOHENa BO
KoM Oerie JoJaBaHO E€TePHUYHO Macio oJf OocwmieK (OCHOBEH pPacTBOP) HE3aBHCHO Of
yIeNoT, OpojoT Ha OAaKTEPUCKH KJIETKHU IO EKCIO3WIMja Ha KOPHCTEHUTE TeMIIepaTypu
uznecyBame (O (Hyna), OJHOCHO eTepuYHOTO Macio of Oocwiek umame 100 %
AHTUMUKPOOCH e(eKT Bp3 HMHOKYJIHPAHUTE OAKTEPUCKU KJICTKH BO (DU3HUOJIOMIKHOT
pactBop. Bo mpumMepouute co cmecu o OpaliHO U CMECH O] jajiia, TaKOB eeKT ce 700U
€IMHCTBCHO BO ILIEJTHUTE MIPUMEPOIM CO CMECa CO jajila CO OCHOBEH PACTBOP OJI €TEPHUYHO
Macio o1 OocuieK BO yzaen ox 5 % Bo xou Oea MHOKYIHMpaHH OAaKTEPUCKH KJIETKH Ha S.
enteritidis RS mpu excniosuiuja Ha Temreparypa o1 46 °C. Bo cute ocTaHaTH KOMOMHAITUH
Ha WHOKYJIMpaHU OaKTEPHCKH COEBU Ha CaJMOHEIa, TEMIIEpaTypa Ha CKCIIO3MIIUja U YAel
Ha JIOJIQJICHO €TEPUYHO Macio off Oocuiek Oea perucTpupaHu OAKTEPUCKU KICTKH YHH
0poj ce nemxkemnre o 3,3 LOQ1o kKaj MPUMEPOITUTE CO HHOKYJIMPAHU OAKTEPUCKH KJICTKH Ha
S. enteritidis ES Bo cmeca of1 jajiia co 10/1aJIeHO €TEPUIHO MACIIO 01 OOCHIIEK BO yIeIT 01 5
% excrioHupaHu Ha Temreparypa ox 46 °C, nmo 5,9 Logio kaj mnpumepouute co
WHOKYJIUpaHu OakTepuckH KieTkd Ha S. enteritidis ES Bo cmeca oj OpairHo co ocHOBeH
pacTBOp CO €TEPUYHO MACIIO 0 OOCUIIEK BO ynemn oA 2,5 % eKCIOHMpaHU Ha TeMIepaTrypa
on 46 °C.

Bo mpuinor Ha oBa ojar pe3ynTatuTe JOOMEHH BO HMCTpaKyBambaTa Ha HEKOU
aBTOPH, CHIOPE]] KOM MMPUYMHATA 32 MTOCIa0uOT aHTHMUKPOOEH e(heKT Ha eTepUIHUTE Macia
Ol pacTeHHjaTa, BKIIYYUTEIIHO W ETEPUYHUTE Macia o] OOCHIeK W THMHjaH, €
MHTEpaKIMjaTa Koja €TepUUYHHUTE Macia, HO W OakTepuuTe, ja MpaBaT CO COCTaBHHUTE
KoMITOHeHTH Ha Xpanata (Burt, 2004; Hayouni et al., 2008). Ilporennute ru Bp3yBaat
(eHOMHHUTE COEAMHEHHM]ja, JIOJIeKa ETePHUYHHTE Macia Ce pacTBOpaaT BO JIMIHIHATA
dbpakuuja mopaau HUBHATA XuaApoGoOHA MPUPOJIA, CO MITO CTAHYBaaT MOMAJKY JIOCTAITHU
3a mHTepaknuja co Oakrepuute (Hayouni et al., 2008). Ox mpyra crpaHa MacTHTE Of
XpaHara (opMupaar 3alITHTEH CJI0j OKOTY OaKTeprcKara KJIeTKa U Ha TOj HAUWH ja IITHTAT
0]l iejcTBOTO Ha aHTUMHUKpoOHHUTE cpenctBa (Cutter, 2000). [1a 3aroa, cnopea HEKOH O

OBHE WHCTpaxKyBama, YTBPACHO € JeKa 3a Ja ce Jgo0ue aHTHOAKTEPUCKU eQeKT
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(OakTepuonueH U GAKTEPHOCTATCKU) BO XpaHaTa, MOTPEOHO € J1a ce A0Aa/e HEKOJIKY MaTh
MOrojieM y/ed Ha eTEepUYHM Maciia O]l pacTeHHjara BO XpaHaTta BO OJIHOC Ha
1a00paTOPUCKU YTBPJACHUOT ynaen, wu3pazeH kako MIC (MuHMManHa WHXHOUTOpHA
koHueHTpauuja) wim MBC (Munumanna OakrepunuaHa koHuenrpaiuja) (Shelef et al.,
1984, Hayouni et al., 2008; de Oliveira et al., 2013).

Cratuctuykara 00pabOTKa Ha TMOAATOIMTE TOKaXa JeKa eeKTOT Ha J0JaBamEeTo
Ha €TEPUYHO MAcC]IO 0J1 OOCHIIEK BO (PM3HOJIOMIKH PAacTBOP (OCHOBEH pacTBOp), BO KOj Oea
MHOKYJIMpaHu OakTepuckuTe kietku Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES, nezaBucuo ox
yIIEJNOT, Bp3 HAMaJTyBamkeTO HAa HUBHHOT OpOj BO OJHOC Ha KOHTposaTa ((PpHU3HOIOMIKH
pacTBOp cO OaKTEpUCKU KJIETKH O JIBaTa coja Ha cajMoOHesa 0e3 eTepUYHO Maciio OJ
6ocuek) e 3HayajHo Ha HUBO p < 0,05. HcTo Taka, Oele yTBpAeHA CTATUCTUYKU 3HAYajHA
pasznuka Ha HUBO p < 0,05 momery OpojoT Ha OakTepHCKM KJIETKH Ha JBaTra coja Ha
CaJIMOHENA YTBPAECH BO OCHOBHHOT PAacTBOpP CO €TEPUYHO MAcClIO 0j OOCHIIEK U OpojoT Ha
OaKTepHUCKH KJICTKU BO cMecara ojf OpalrHO M cMecaTa OJ jajiia co OCHOBEH PacTBOp Ha
€TepUYHO MAcCII0 0/ OOCWIIEK HE3aBUCHO OJ] Y/ACJIOT M TeMIleparypaTa Ha eKCIO3MIMja Ha
npuMeporure. HarnpaBeHUTE CTaTUCTHYKUA MOJEIM 3a YTBPAYBambe HA BIUjaHHETO Ha
(UKCHUTE TPOMEHJIMBH, VIACIOT Ha ETePUYHO Macio of OOCWIeK, MEIHnyMOT
(¢pusmomnomku pacTBOp, cMeca oJi OpairHo, cMeca O]l jajila) ¥ HUBHaTa MeryceOHa
uHTepakuuja Bp3 S. enteritidis RS u S. enteritidis ES nokakaa jexa BnujaHHeTo Ha yAEIOT
Ha JIOA3JICHO €TEPUYHO Macio 0/ OOCHIIEK Bp3 HAMATYBamETO Ha OAKTEPUCKUTE KIETKU Ha
S. enteritidis RS e cratuctnuku 3Ha4dajuo Ha HHBO p < 0,01, a BHCOKO CTaTHCTHYKH
srayajuo (p < 0,001) Bp3 HamanyBameTO Ha OakTepuckuTe KieTku Ha S. enteritidis ES.
BiujaHuero Ha MEIMYMOT IMOKaka BHCOKa cTaTHCTHYKa 3HaudajHoct (p < 0,001) Bp3
HaMallyBameTo Ha OaKTEPUCKHUTE KIICTKM Ha JBaTa OakTepucku coja, S. enteritidis RS u S.
enteritidis ES. Murepakuujata Ha oBue JABe (UKCHU MPOMEHIIMBH, YACIOT Ha I0JAJCHO
€TepUYHO MAacjo 0 OOCHIIEK M MEIUYMOT, MoKaska rmorojemo Biaujanue (p < 0,01) cnpema
HaMaJyBameTO Ha OakTepucKuTe KiIeTku Ha S. enteritidis ES, Bo oqHOC Ha HamMayBambeTo
Ha OaktepuckuTe Kietku Ha S. enteritidis RS (p < 0,05).

JlobuenuTe pe3ynraTd on JAOOPaTOPHCKHOT JeN OJ HCTPaKyBameTo 3a
yIBpJlyBamhe Ha AHTUMHKPOOHHOT €(eKT Ha EeTepUYHOTO Macio oJ OOoCHJIeK ce BO
KOpenammja co TOBeKe IHMTEpaTypHU TIOAATOIM. Taka, CIOped HCTpaKyBamara Ha
Rattanachaikunsopun & Phumkhachorn (2010), erepuunoro macio ox 6ocuiek (Ocimum

basilicum) mokaxaino Bucok antumukpooen edpekt Bp3 Salmonella enteritidis. 11 Nabrdalix
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& Grata (2016) ro ucnutyBaie eeKTOT HA €TEPUYHOTO MACIIO O OOCHIICK J0JaBaHO BO
pazmuunu yaenu (0,25, 0,5, 1,0, 2,0 u 4.0 %) Bp3 Salmonella enteritidis Bo xpanius 0yjoH
BO K0j O6uno nomonHutenHo noxaasano 0,05 % (v/v) Tween 80 (monueruseH copOUTON
ectep). Ilouernuor 6poj Ha GakTepucku knerkn u3Hecysan 108 cfu/mL (8 log cfu/mL).
[TpumeponuTe Oune ekcrioHupanu Ha Temmeparypa ox 37 °C 3a Bpeme on 4, 24, 48 u 168
h. HamanyBameTo Ha OpojoT Ha OaKTepUCKH KiIeTKH Ha Salmonella enteritidis n3necyBano
on 3 no 26 % npu excro3unyja 3a Bpeme ox 4 h, 1o 22 — 46 % 3a BpeMe Ha €KCIIO3HUIH]a
oJ1 eaHa Heiena. Bo arncoayTHH BpeIHOCTH, MOYETHHOT 6poj Ha GakTepucky Kiektu of 108
cfu/mL (8 log cfu/mL) o ekcro3uiiyja Ha IPUMEPOLIMTE 32 BpeMe 01 24 yaca ce HaMaJIuI
Ha 6,0287, 5,8783, 5,5903, 5,6037 u 5,6007 log cfu/mL cooaBerHo Ha ymotpebeHuUTe
yaend Ha erepuuHo Macio on 6ocuiek (0,25, 0,5, 1,0, 2,0 u 4.0 %), a mTo Omio
CTaTUCTHYKU 3HauajHo Ha HUBO p < 0,05. OBHe pe3ynTatu ce pENaTUBHO CIMYHHU HA
pe3yaTatuTe AOOMEHHM BO OBa HMCTPaXKyBame Kora Ou ce cropenyBajie BPEIHOCTHUTE 3a
HAMaJyBaleTO Ha OAaKTePHCKHUTE KICTKH HE3aBUCHO O] OaKTepUCKUTE COCBH Ha
Salmonella enteritidis Bo KOHTPOJIHUTE IPUMEPOLH K LIETHUTE IPHUMEPOLIU CO CMECHUTE O]
OpalllHO U CMECHUTE OJI jajila CO OCHOBEH PAacCTBOP Ha €TEPHYHO MACIIO 01 OOCHIICK.

Hekon aBTOpH OTHMIIIE NMOHAaTaMy BO CBOWTE HCTPaXKyBama, Ma ycleane Ja T'd
yrBpaar MIC (mMuHMManHa wWHXHOWTOpHa KoHIeHTpanwja) u MBC (MuHHManHa
OaKkTepUIMIHA KOHIIEHTpAIKja) BPEIHOCTUTE 32 €TEPUYHOTO MAcllo 0]l OOCHUJIEK 3a HEKOH
OakTepucku pojaoBu, Mery kou u pomot Salmonella. Taka, cnopen Shirazi et al. (2014)
MIC BpenHocTa 3a eTepruHO Maciio oj Oocuiiek 3a rpam-HeratuBaute Salmonella typhi u
Escherichia coli usnecysana 145 - 160 pg/mL, noxeka ciopexn Beatovic et al. (2015) MIC
BpeaHoctute usHecyBaie oa 0,009 go 23,48 pug/mL 3a S.typhimurium u E.coli, a MBC
BpPEIHOCTUTE 3a wucTHTe Oakrepucku BumoBu ox 0,28 no 135 wg/mL. Bo nHamero
UCTPaXXyBame HAJTOJIEM AHTHUMHUKPOOEH eeKT MOoKaxa eTePUYHOTO MAaCIO Off OOCHIIEeK
JI0J1aBaHo BO yzen on 5 %.

OHa mMTO € HHTEePEeCHO KaKo TMOJAaTOK BO KOHTEKCT Ha WCIHUTYBAKETO Ha
AHTUMUKPOOHHOT e(DeKT Ha ETEPUIHOTO MAacyIo o] OOCHIIEK, € (PaKTOT JAeKa Toa MOXKE Jla ce
KOPUCTH 3a KOHTpOJIa Ha TIAaTOTeHHWTe OakTepuu Oe3 WMCTOTO Ja WMa BIIMjaHUE BP3
KOpUCHHUTE OaKTEpPUCKHU BHJIOBH, HO CaMO JOKOJIKY c€ YHoTpeOyBa BO NpernopayaHHUTe
no3u. Taka Ha mpuMep, cHopea HUcTpaxyBamara Ha Roldan et al. (2010) MBC
KOHIIEHTpalljaTa Ha €TepUYHOTO Macjo of OOCHIIEK Koja MMa aHTUMHKPOOEH eQeKT

crpemMa rpaM-HeraTHBHHTE OakTepuu m3HecyBana < 10mg/mL, npu mro HajedukacHa 3a
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CUTE TECTUPAHH COCBM Ha OakTepuu OWIia KOHIEHTpamujara oa < 5 mg/mL, momeka 3a
AHTUMUKPOOCH  e(eKT chmpemMa HEKOM TI'paM-NMO3UTHBHU  KOPHCHU  OaKTepHH
KoHIIeHTpanrjaTa u3HecyBana 80 mg/mL. Bo ucrute ucrpakyBama OUI0 KOHCTATHPAHO
neka MIC BpeanocTuTe Ha €TEPUYHOTO MACIO O OOCHIIEK 32 KOpPUCHHUTE OakTepuu Ouie
3Ha4YMTENHO norosiemu Bo ogHoc Ha MIC BpenHocTuTe 3a marorenute Oaktepuu (5 - 10
mg/mL).

Bo nmuteparypara mocrojar moaatoru 3a npucycrBoto Ha Salmonella spp Bo pasuu
CYpOBHHH 3a MPOM3BOJACTBO Ha xpaHa. Cemak, 1MocTojaT pelaTUBHO MAJKY JIMTEPATypHH
MOJATOIM 32 MMOCTOCHETO HA OBOj PU3UK KOTa CTaHyBa 300p 3a mpexpaHOeHH MPOU3BOAN
WIX 32 CYPOBHHH 332 HUBHO ITPOU3BOJICTBO CO HHMCKA aw-BPEIHOCT, OCOOCHO OpPAaIIHOTO Of
XKHUTHH KyaTypu. OBlIe MOXKE J1a CIOMEHEME HEKOU OJ1 OBHE MCTpakyBama. Taka, Farakos
et al. (2014) yrBpauie neka TemiiepaTypaTa Ha CpeauHaTa, aKTHBHOCTAa Ha BojaTa (aw),
CYIICTPATOT, MEIUYMOT, CEPOTHIIOT M BHJOT Ha CaJIMOHEJNATa BIHjaaT BpP3 HEj3UHOTO
NpeKMBYBake BO XpaHa CO HHMCKa aKTUBHOCT Ha Boja. Anderson et al. (2017) ro
UCIUTYBAJIC HaMajlyBameTo Ha OpojorT Ha Oakrepucku kietku Ha Salmonella enterica
serovar Agona MHOKYJMPaHU BO OBECHO OpallHO BO YCIOBH Ha pa3iMyHa aw-BPEIHOCT U
TEMIepaTypa Ha eKCIO3WIMja. PerpecHoHHMOT MoOJeNn Ha pe3ylITaTuTe OJl OBHE
UCTpakyBama Nokaxkan 3HauntesneH edekt (p < 0,05) ma aw-Bpemuocra (0,72 - 0,96) u
TeMneparypata Ha excrosuija (65 — 100 °C) Bo HamanyBameTo Ha OpOjoT Ha OAKTEPHUCKH
kietku (ox 0,67+0,14 mo 7,34+0,02 log cfu/g). Hexou aBTOopH mak, ce 3aHMMaBaje CO
UCTpaXyBamkbe HAa MOKHATAa KOHTAMUHAIMja HAa 3pHATA HA JXUTHUTE KyIATYpH KOH Ce
KOpPHCTAT 3a MPOMU3BOJICTBO Ha OpamrHo co Salmonella spp. Taka, Berghofer et al. (2003),
BO HHUTY €JleH OJ] BKymHO 650 mpumepoln Ha aBCTpajluCKaTa MYEHUIA, Mpe] MeJeHhe He
yTBpJMJIC IpUCYcTBO Ha S. enterica. 3a pasnuka ox HuB, Richter et al. (1993) yrBpaunne
neka 1,3 % ox > 4 000 mpumeporu Ha muenuna Bo CAJl (o1 cuTe mecT aMepuKaHCKA
COpPTH Ha MueHHWIa) Owse mo3uTuBHU Ha S. enterica. Hajeucoka koHTammHammja co S.
enterica Ouia yTBpAeHa Kaj MeKaTa LpBeHa 3MMcKa myeHuna (2,3 %), a HajHHCKa Kaj
coptata nypyMm (0,3 %). [Ipu Toa, 6u0 YTBpACHO AeKa KOHTAMHMHAIMjaTa Ha MYEHUIIATA
HAjpeTKO ce CIIydyBasia BO TEKOT Ha JIETHUTE Mecel of roauHara. [locrojar nmureparypHu
MOJATOIM O] TIOHOB JaTyM, KOM CE€ OJHECyBaaT Ha YYEeCTBOTO Ha XpaHa CO HHCKa aw-
BPEIHOCT, Mel'y KOM M OpalIHOTO OJ ITYEHUIIa, BO TojaBara Ha enuuemuu co Salmonella
(CDC, 2004, Gieraltowski, 2013; McCallum et al., 2013; Farakos, et al., 2014,). Cnopen

JTOOMEHHUTE PE3yJTaTH BO HAMIPABEHOTO UCTPAXKyBarkhe, HE3aBUCHO 0J1 OAKTEPUCKUOT COj Ha
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Salmonella, HajmoGap aHTUMUKPOOEH e(eKT Kaj LEeNHUTE MPUMEPOLU Oelle YTBPIACH BO
CMecHTe CO OpaIIHO CO OCHOBEH PacTBOP CO €TEPUYHO Macio o 6ocuiek Bo yxenu ox 1 %
u 5 %, a Hajcmab edexT ce moOM Kaj LETHUTE MPUMEPOIM CO OCHOBEH PacTBOpP CO
eTepu4YHO Maciio oj1 Oocuiiek Bo yaen ox 2,5 % Bp3 S. enteritidis RS.

Nako moBekeTo mnpous3BoaM OJ OpaliHO MMaaT COJIMJAEH TEPMHUKH TPETMaH BO
HUBHATa IIOATOTOBKA, Kako INTO € Ha IMPHMEp IEYeHEeTO Ha JeOOT, BapemeTo Ha
TECTEHHHUTE, HEKOM IPOU3BOAM 0] OpamrHo Ou Moxkesne Ja OWaar MOTeHLHUjalleH PHU3HK,
0c00€HO aKo 3a HUBHO MTPOU3BOJICTBO C€ KOPHUCTAT jajIa.

Bo nureparypaTa mocTojart mojaTouu 3a MojaBa Ha €MUIEMUHU HA CAIMOHEJ03a Kaj
ayfero mro koHcymupaie jajiua (FAO / WHO, 2002), HezaBuCHO fanu Ouie KOHCYMHpaHH
CYpOBH, MEKO WJIM TBPJO BapeHH, NPEKy XpaHa BO KOja KaKo €1HA OJ CYpOBHHHTE 3a
HHMBHA [OJIrOTOBKA Ce KOPHCTAT jajiia, KaKko IITO € Ha mpumep ciaxoienot (Hennessy et al.,
1996; Martelli & Davies, 2012), nexou BuIOBH canatu Bo kou ce nonasaat jajua (CDC,
1996 u 2003) u apyro. Bp3 pactor Ha GakTepuckute KieTku oj poaor Salmonella Bo
KOHTAMMHUPAHHUTE jajiia, Mpeq c¢ BiMjae Ha I[IOBOJIHATA TEMIIEpaTypa Ha HHUBHO
CKJIaMpame. 3aToa, ce ImpernopadyBa THe Ja ce YyBaaT Ha [OCTOjaHa TEMIIepaTypa Koja He
Tpeba na HaaMmuuyBa 20 °C (CoBeTomaBeH KOMUTET 3a MUKpOOHOJIOIIKa 6€30€1HOCT Ha
xpanata, ACMSF, 1993). VtBpaeHo ¢ neka Oaktepuute oa poaot Salmonella moxar na
pactat Ha 20 °C, Ho u Ha nonucku temneparypu (10 °C) Bo GenkoBuHH 07 jajua. J{oKonKy
oBHe OakTepuu Jocmear BO XOJ4Kara, THe JoOpo pacTaT Ha coOHa Temnepatypa ox 25 °C
(Gantois et al., 2009, Martelli & Davies, 2012).

Bo mHampaBeHuTe HCTpaxyBama, TEPMHUYKHOT TpPETMaH BO KOHTPOJHHUTE
IPUMEPOIIM CO CMECHUTE CO jajiia BO Kou 0ea MHOKYJIMPAHHU JIBaTa coja Ha cajaMmoHesna (6e3
J0JlaBalkbe Ha ETepUYHO Macio oJf OOCHIIeK), HE3aBHCHO Off OaKTEepPUCKHUOT C€Oj H
TeMIIepaTypaTta Ha eKCIIO3HUIIHja TIOKaXKa PeYrCH M3eIHaYeHO HamamyBambe oa 9 Logio Ha
5,53 Log10, omHOCHO 5,60 LOQ10, MM HamamyBame 3a 37,78 - 38,55 %.

Kaj menHuTe mpuMmeporny co CMECH CO jajlia cO OCHOBEH pacTBOp Ha €TEPUUYHO
Macio o1 6ocuiiek Bo ynen ox 5 %, ce 100U CTONPOLIEHTEH aHTUMUKPOOEH e(eKT Bp3 S.
enteritidis RS, nmonmeka OpojoT Ha OakTepuCKH KiIeTkH Ha S. enteritidis ES ce Hamanm 3a
63,33 % BO 0HOC Ha MOYETHHOT Opoj Ha OakTepucku KiaeTku (o1 9 Logio Ha 3,3 Log1o),
npu Temrmeparypa Ha ekcrnosuiuja ox 46 °C. IloronemMuor aHTUMHUKpOOEH e(deKT Kaj
LEIHUTE TPUMEPOIIM CO CMECH O] jajlla CO OCHOBEH PAacTBOP Ha €TEPUYHO MAaCIO OJ

OoCHJIEK BO OJHOC Ha MPUMEPOIUTE OJl cMeca oj OpamrHo, MPU OBHE YCJIOBH, MOXKEOU

105



AHTUMUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHUTE MACJIA O] BOCUJIEK U TUMUJAH
BP3 SALMONELLA SPP. BO TECTEHMHU CO JAJIIA. lokTopcka qucepranyja,
dakynTer 3a 3eMjozielIcKu Hayku U xpana, Ckonje, 2019

Jacmuna
CTOjUWbKOBUK

MOXe Ja ce 00jacHH CO BIMjaHMETO HAa AHTUMHKPOOHUTE CYICTAHIUU MPUCYTHU BO
jajmara, BO OJJHOC Ha OpalrHOTO KO€ HE COAPKU KaKBU OMJIO aHTUMHUKPOOHH CYIICTAHITUH.
Bo mpuior Ha oBa 0/laT HEKHOW JIMTEPATYpHH NOJATOIM. Taka, MHOTY MPOTEHHHU, KaKO
mro ce uucraruHor (Saxena & Tayyab, 1997; Werierska et al., 1991),
oBomakporinooyauaoT (Miyagawa et al., 1991) u aBumuuor (Board & Fuller, 1974), ce
MOBpP3yBaaT CO AHTUMHUKPOOHHOT edekT Ha Oenkara o kokomkuHoto jajue (Gallus
gallus). OBotpaHchepuHOT, IIABHHOT MPOTEHH Ha OeyKara o] jajieTo, Ce COCOTOH O/ JBa
perenTopa o7 KoM CEKOj PeBEP3UOMIHO IO Bp3yBa KEJIe30TO, OrPAaHHUUyBajKH T'O HETOBOTO
KOJIMYECTBO CO IITO 'O MHXUOUpPaA pacToT Ha MUKpoopranuzmure (Seviour & Board, 1972;
Phelps & Antonini, 1975; Valenti et al., 1981). [Ipyra Ba)kHa KOMIIOHEHTa Ha MPOTEHHHUTE
BO jajuero e sm303uMotr (N-anerunMypaMua-riykanxuaposiasza). Toa € eH3uMm Koj ja
packuHyBa Bpckata Mely riauko3ujnHute Oera-1,4-Bp3anu  ocrtaromu Ha  N-
anermiHeypamunckata kuceiumHa (HAM) wu  N-anermnriykozammuor (HAT)  Bo
CTPYKTypara Ha MEeNTHAOTIYKaHOT Ha TPaM-TIO3UTHBHUTE OAKTEPUU M BO TIOMaJ 00EM Kaj
rpam-HeratuBuute 6aktepuu (Burley & Vadehra, 1989; Bera et al., 2005).

CpenHuTe BpeTHOCTH Ha OpOjOT Ha OAKTEPUCKU KIIETKH, HE3aBUCHO O COjOT Ha
Salmonella enteritidis Bo cmecute 01 OpalrHO ¥ CMECHTE O] jajila BO KOW Oele J101aBaH
OCHOBEH PacTBOp Ha €TEPUYHO MAcCIIo 0J1 OOCHIIEK, HE3aBUCHO O] YIEJTIOT U TeMIlepaTypara

Ha eKCIIO3MIIH]a, TOKakaa CTaTHCTUYKK 3Ha4yajHa pasiuka (p < 0,05).

7.2. AHTUMHUKPOBEH E®EKT HA ETEPUYHOTO MACJIO O TUMUJAH
BP3 S. ENTERITIDISRS U S. ENTERITIDIS ES

7.2.1. AHTUMHKPOOEH eeKT Ha eTePUYHOTO MacJio o1 Tumujad Bp3 S. enteritidis RS u
S. enteritidis ES Bo yc/10BH Ha cMMyJIMpaH Mpolec Ha MPOU3BOIACTBO HA

TeCTEeHNHH CO jajua

[ToBeke aBTOpH IO MPOYYyBaje aHTUMHUKPOOHHOT €(PEeKT Ha ETEPUIHOTO MACIIO O]
TUMHjaH Bp3 maTorenn Oakrepum (Bounatirou et al., 2007; Toroglu, 2007; Sabulal et al.,
2008; Hazzit et al., 2009; Karabagias et al., 2011; BoSkovi¢ et al., 2015; Evrendilek, 2015).
Bo oBa uctpaxyBame, aHTHMUKPOOHHUOT e(DeKT Ha €TEPUYHOTO MAcjio O] TUMHUjaH Bp3 S.
eneteritidis RS u S. enteritidis ES Bo ycnoBu Ha cumysnmpaH mpolec Ha HTpPOHM3BOACTBO

TECTEHUHH CO jajiia Oeme clefeH CO J0IaBamke Ha PA3IMIHH YIEIH O] €TEPUIHOTO MaCIOo
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Ha TIOYETOKOT Ha IMPOLECOT Ha MPOM3BOJCTBO, 3a BpeMe Ha mpBaTta ¢asza, Qaszara
3aMeCyBame Ha TECTOTO, MApalie]IHO CO CJCICHETO Ha AHTUMUKPOOHHOT e(peKT Ha
JI0JIABAFbETO HA PA3IMYHM YIIEIH Ha €TePUYHO Macio on Oocwiek. M Bo 0BOj citydaj, BO
¢azara 3amecyBame Ha TECTOTO, Oea MHOKITYJIMPAaHU OaKTEPHUCKH KIETKU OJ1 JBaTa coja Ha
Salmonella, S.eneritidis RS u S. enteritidis ES.

Criopes TOOMEHHUTE PE3YNITATH O UCTPAXKYBAKHETO, YTBPJICHO Oellle IeKa eTePUIHO
MacJio OJf TAMHjaH, HE3aBUCHO OJ1 YI€JIOT BO OCHOBHUOT pacTBop (1%, 2,5% unu 5%), uma
AaHTUMUKpOOEH e(heKT Bp3 JABaTa coja Ha CaJIMOHENA BO CUTE UCTIUTAHH LIETTHA IPUMEPOIIH.
Osga e Bo coriacHocT co uctpaxysamara Ha Niculae et al. (2009) ciopen kou erepudHUTE
macia Ha Thymus vulgaris, Mentha piperita u Rosmarinus officinalis umaar cuina
AHTUMHUKpPOOHA AaKTUBHOCT (0OaKTEpUOCTATCKO M OaKTEPUIMAHO JEjCTBO) TMPOTHUB
Salmonella enteritidis u Escherichia coli, nomanenu Bo yaenu ox 0,125 10 2 % (V/v).

Cermak, BO HAIIUTE HWCTPAXyBama, HAJTOJIEMO HaMalyBamke Ha OpojoT Ha
OakTepuCKHM KJICTKM Ha JBara coja Ha Salmonella Bo omHOC Ha MOYETHHOT MHOKYJIHMpaH
Opoj, Oelre perucTpupaHo Kaj IEIHUTE MPUMEPOIH BO KOM Oelle 10JaBaHO €TEePUYHO
Maclio O] TUMHUjaH BO ynen on 5 %, Bo cure (asum Ha CHUMYJIMPAHHOT NPOIEC HA
MPOM3BOJICTBO, BO OAHOC Ha MPHMEPOIUTE BO KOW Oelie A0AaBaHO ETEPUYHO MAcCliO O]l
tuMujaH Bo yaenu on 1 % u 2,5 %. Bo omHOC Ha 1ENMHOT MpOIeC Ha MPOU3BOJICTBO,
HaMaJyBamkeTO Ha OaKTEepPUCKHUTE KJIETKH Oellle HEeIITO MOrojeMo Kaj MPUMEpOIHTe co S.
enteritidis RS (16,70 %), Bo ognoc Ha npumeporute co S. eneteritidis ES (11,89 %). Ako
ce KMMa MpeABUJ IMOYETHUOT Opoj Ha OAaKTEPUCKU KIETKH, HUBHOTO HaMalyBame BO
PUMEPOIIMTE CO J0aICHO €TEPUYHO MAaciIo O THMHjaH BO yxaen o 5 % 3a S. enteritidis
RS wusnecyBame ox 0,55 % Bo (azara 3amecyBame Ha TecToTo A0 15,52 % BO (hazara
cyueme, goaeka 3a S. eneteritidis ES oBa namanyBame usHecysamie ox 0,33 % 3a ¢asara
3aMecyBame Ha TeCTOTO, 10 19,46 % Bo (aszara uyBamwe u nuctpulynuja Ha TECTEHUHUTE.
OBa 6u 3Ha4enNo, AeKa MOKEOH €TEpUYHOTO MACJIO OJ] TUMH]aH J0aIeHO BO yaer ox S %
MMa MPOJ0JDKEHO aHTUMUKPOOHO siejcTBO Kaj S. eneteritidis ES Bo ognoc Ha S. enteritidis
RS. Bo mpuor Ha oBa MOXe J1a OJIM U aHaTu3aTa Ha aHTUMUKPOOHUOT eeKT mo ¢a3u Ha
CHUMYJIMPAHHOT TPOIIEC HA MTPOU3BOJICTBO, Kaj MPUMEPOIUTE CO TOJIAJICHO ETEPUIHO MACIIO
Ol THMHjaH BO ynen of 5 %, Ipu ImTO, HaMaTyBameTo Ha OaKTEPUCKUTE KIETKH Ha S.
enteritidis RS Bo mocnemnure aBe (asu Ha CHUMYTUPAHHOT TEXHOJOIIKH IPOIEC Ha
NPOM3BOJICTBO, MAaKyBamke M YyBamke M AUCTpUOyLHMja, BO OJHOC Ha mpBara (asa,

3aMecyBame Ha TecToTo n3HecyBa 22,30 - 22,59 %, noaeka oBOj TpeH Ha HaMaTyBame 3a
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S. eneteritidis ES e nemrro moronem u musnecyBa 24,33 - 29,35 %. OBue pesynratu ce BO
COIJIAaCHOCT CO pe3ynratuTe objaBenu on noseke aBropu (Friedman et al., 2002; Burt,
2004; Friedman et al.,2004; Raybaudi-Massilia et al., 2006; Duan & Zhao, 2009; Niculae
et al., 2009).

TectupameTo Ha pa3IUKUTE HA CPEJHHUTE BPEIHOCTH BO OpOJjOT HAa OAKTEPUCKH
KJIETKM Ha J[BaTa COja Ha caJMOHeNa MOKa)ka CTaTUCTHYKa 3HavyajHOCT Ha HUBO p < 0,05
Mery TPUMEpOIIMTE TECTEHUHH CO jajlla Co JIOJATOK Ha €TePHYHO MAacio O]l THMHUjaH BO
yaen ox 5 % BO OIHOC Ha KOHTPOJIHMTE IMPUMEPOLH, NpUMEpol Oe3 T0JaToK Ha
€TepUYHO MAaCJIO O/ TAMHUjaH U PUMEPOIIMTE TECTCHUHHM CO jajiia Co A0aTOK Ha E€TCPUUHO
Maciio oj TuMujaH Bo yaenu ox 1 % u 2,5 %. Bo ogHOC Ha TecTUPaKETO HA PA3IIUKUTE HA
HaMaJyBamkEeTO Ha OpOjOT Ha OAKTEPHCKH KJIETKH Ha J[BaTa coja Ha CaJMOHEINa, HE3aBUCHO
Ol JIOMAJCHUOT YJAEJI Ha ETEPUYHO MAacjo OJf TUMHjaH, YTBpJeHa Oelle CTaTHCTUYKH
3HauajHa pasimka Ha HUBO p < 0,05 mery ¢daszara 3amecyBame Ha TECTOTO M CEKOja
HapeaHa ¢as3a o] CHUMYJIHMPAHHUOT MPOLEC Ha MPOU3BOJCTBO HA TECTCHHHUTE CO jajua.
Y Ien0T Ha JI0IaJICHO €TePUYHO Macjo OJ TUMHjaH, KaKO ¥ CAMUOT CUMYJIUpPaH Mpolec Ha
MPOM3BOJICTBO HAa TECTEHUHHM CO jajila ©Maa BUCOKO CTATHCTUYKH 3Ha4ajHO BiujaHue (p <
0,001) Bp3 HaManyBameTO Ha OPOjOT Ha OAKTEPUCKH KIIETKH OJ ABaTa coja, S. enteritidis
RS u S. enteritidis ES. Ocsen Toa, nHTEpakuujata Mery I0JaJicHUTE YACIA Ha €TEPUIHO
Maciio OJ THUMHjaH M MPOIECOT Ha MPOU3BOJCTBO HAa TECTCHUHUTE HMaa BHCOKa
CTaTUCTHUKA 3HaYajHOCT Ha HUBO p < 0,001 Bp3 HamayBameTo Ha OPOJjOT Ha OAKTEPUCKH
kiaetku Ha S. enteritidis RS u craructruka 3HavajHoct Ha HEBO p < 0,01 3a S. enteritidis

ES.

7.2.2. AHTUMHKPOOeH e)eKT Ha eTePUYHOTO MacJio o1 TumMujaH Bp3 S. enteritidis RS u

S. enteritidis ES Bo naGopaTopucku ycioBu

WnenTnuno, kako 1mTo Oea HaNmpaBEeHH HUCTpaKyBamaTa BO JJaOOPATOPUCKU YCIIOBH
KOM MMaa 3a Iied Ja IO yTBpAAaT AaHTMMUKPOOHHOT e(peKT Ha paszIMyHUTE YAEIU Ha
€TepUYHOTO Macjo O]l OOCHIIEK Bp3 CYpOBHHCKHTE KOMIIOHEHTH KOM C€ KOPHUCTaT 3a
MIPOM3BOJICTBO HAa TECTEHUHHMTE, HA UCT HAYyuMH Oea ClIe/IeHM HUCTUTE MPOLEAypH MU 3a
YIBpAYBamke Ha aHTUMUKPOOHHMOT e€(eKT Ha Pa3InYHUTE YAETH Ha €TePUYHOTO MAacClO O
tumHjaH. 1 Bo 0BOj cityyaj Oea KOPUCTEHH KOHTPOJIHU MPUMEPOLIU - MOCTPH MHOKYIHPAHH

CO CeKOj 0] MCIUTYBaHUTe OakTepucku coesu, S. enteritidis RS u S. enteritidis ES, u Toa:
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BO (pM3HMONIOIIKKA PacTBOP M BO OCHOBHHUTE PACTBOPH HA €TEPHYHO MACIO OJ TUMH]jaH, BO
OpamHoO M BO jajiia 0€3 OCHOBHM PAacTBOPH Ha €TEPUYHO MAacCiIO OJ THMHjaH W IICITHH
TPUMEPOIIH - MOCTPH OJ] OpAIllHO U OJ1 jajila CO OCHOBHU PAacTBOPH O]l €TEPUYHO MACIIO OJI
TUMHjaH, TPU IITO cMecara of OpallHO M cMecara of jajua 0ea MOArOTBYBAaHM BO HCT
COOJIHOC KaKO MPH MPOU3BOACTBOTO HA TECTEHUHUTE.

Criopen noOueHHUTE pe3yiTatd, OpojoT Ha OAKTEPUCKH KJIETKM BO KOHTPOJIHHUTE
NPUMEPOIM CO MHOKYJIMPAaHU OAaKTEPUCKH KIETKH HE3aBHCHO O] OaKTEPUCKHOT COj, IO
excriosuija Ha temneparypa ox 37 °C u 46 °C, e MayiKy MoroyieM Kaj IpUMEpOIUTE CO
cMecuTe oj1 OparrHo u cMecuTe o jajua (5,56 - 6,04 Logi0) BO 0JHOC HA IPUMEPOIMTE CO
buznonomku pactBop (5,45 - 5,7 L0g10), HO Oe3 cTarucTUyKa 3HAa4ajHOCT. OBUE pa3IUKU
CC pEUUCH HJCHTUYHHM, KAaKO M BO CJIYy4ajoT CO IMpoleaypaTa 3a YTBpAYBame Ha
AHTUMHUKPOOHHOT e(PeKT Ha eTepUYHOTO Macio of 6ocuiek. OBa € 3a oueKyBame Oujejku
¥ BO JIBaTa cliy4yaja, OJJHOCHO YCJIOBHUTE 3a JBET€ KOHTPOJIHM Oea MICHTUYHH, Ia CIIOpPE]
TOa, MEIWyMHTE OpamrHO M jajia HajBepOjaTHO M OBJE CE€ OJHECyBaaT HEImTO ciabo
IPOTEKTHBHO BO OJHOC Ha OakTeprckuTe KiaeTku Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES.

Taka, BO OBOj Jel OJ HUCTPaXyBameTo, OpPOjOT HAa OAKTEPUCKH KIETKHU IO
€KCIIO3MIMja Ha KOPHUCTEHUTE TemmepaTypu usHecyBamie 0 (Hyna) BO HpPUMEPOLIUTE
(U3UOTIOMIKK PacTBOP HE3aBHCHO OJ] MHOKYJIMPAHHOT OAKTEPHCKH COj HA CaIMOHENa BO
KoM Oerle J0JaBaHO €TePUYHO MAaciio OJf THUMHjaH (OCHOBEH pPacTBOP) HE3aBHCHO OJ
yJIeJI0T, OTHOCHO €TepUYHOTO Macio o TuMujaH umaiie 100 % aHTuMHKpoOeH eQeKT Bp3
WHOKYJIUpPAaHUTE OaKTEpUCKU KIETKH BO (u3nogomkuoT pactsop. BakoB 100 %
aHTUMHUKpOOeH edekt mpotus S. enteritidis RS Oerire yTBp/eH Kaj HETHUTE MPUMEPOLIH CO
cMecH o] OpallHO CO OCHOBEH PacTBOP Ha €TEPUYHO Macjo OJ TUMHjaH BO ynen of 5 %,
HE3aBUCHO O] TemIlepaTypaTa Ha €KCIO3HIM]ja, JoJeKa Kaj IMPUMEpPOLMTE CO CMECH O]
jajma oBoj edexT Oerie yTBPACH 3a CUTE YACIU HAa OCHOBHUTE PACTBOPH HA €TEPHUUYHOTO
macio ox tumujan (1 %, 2,5 % u 5 %). Cnopen ucpaxysamara Ha Millezi et al. (2011),
MHHUMalTHaTa WHXHUOUTOpHA KOHIICHTpalMja Ha erepudHoro Macio ox tumujaH (T.
vulgaris) ciipema P. aeruginosa wu S. enteritidis, u3pasena Bo yxuenu, uznecysa 5% u 10%,
COOJIBETHO, JojeKa cropen Thanissery & Smith (2014a), komOuHaIMjaTa HA €TEPUIHUTE
Maclia o] THMHUJaH U mopTokan Bo yzaen on 0,5 % ro crnpedyBa pacToT Ha OakTepUH O]
ponosute Salmonella u Campylobacter. Iypu u kora erepudHOTO Macio O] TUMHjaH €
nonasano Bo MHory nomanu ynenu (0,1 %), kako mro Toa ro ucnurysaie Karabagias et

al.. (2011) Bo ceykaHO jarHENIKO MeCO, MaKyBaHO BO MoauduiMpana armocdepa, yTBpAcH
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O aHTUMHUKPOOEH e(eKT KOj pe3yATHpal CO 3HAYUTETHO MPOJODKYBAmE Ha POKOT HA
Tpaeme.

Bo ogHOC Ha aHTUMHUKPOOHHOT €PEKT Ha ETEPUIHOTO MACIIO OJ1 TAMHjaH IPOTHB S.
enteritidis ES, He3aBucHO 0J1 TemrepaTypara Ha €KCIO3MIIMja, COCTOjO0ara Oele HEemTo
nopa3nuyHa. Mwmeno, noOueHure pe3ynraTd Oea pedyncHd MACHTHYHU 3a IICITHHUTE
PUMEPOIIH CO CMeca 01 OpalrHoO U cMeca o1l jajia. [IpumeponuTe co OCHOBEH pacTBOp Ha
eTepuyHO Maciio o TUMHjaH Bo yaenu oa 1 % u 5 % umaa 100 % antumukpobeH edexr,
JI0JIeKa Kaj IPUMEPOIIMTE CO OCHOBEH PAcTBOP HA €TEPHUYHO MACIIO OJf TUMHUjaH BO YIEN OJ1
2,5 % Oeme yTBpICHO MPHUCYCTBO Ha OaKkTepUCKH KieTku Ha S. enteritidis ES Bo Opoj on
3,78 - 4,00 Log10. Bo KOHTEKCT Ha ApyruTe U3BPIICHH UCIUTYBaka U JOOUEHU Pe3yNTaTH
0BOj HaoJ He O6u Tpebaro aa Ouae 3HaYacH.

Bo curte ocraHaT KOMOWHAIIMM HAa OCHOBHU PAaCTBOPH HA €TEPHUYHO MACJO O]
TUMHjaH, CMECH 0] OpalrHO M CMECH OJ jajila cO OCHOBHHU PAacCTBOPH HA €TEPUYHO MAacio
Ol THMHUjaH, WHOKYJIMpPaHM CO OaKTepHCKH KIETKH Ha JBara coja Ha CaJMOHENa,
TEMIIepaTypa Ha eKCIIO3UIMja U ylIel Ha €TePUYHO Maciio OJ] TAMH]jaH, Oea perucTpupaHu
OaKTepUCKH KJIETKH 4yuu Opoj ce mBuxerre on 3,6 LOQio kaj mpuMepouuTe HHOKYIUPAHU
co OakTepucku kieTku Ha S. enteritidis RS Bo cmeca oj jajia co OCHOBEH pacTBOp Ha
€TEePUYHO MacJIO OJf TUMHjaH BO yaenu of 1 % u 2,5 % excroHupaHu Ha TeMreparypa o
37 °C, no 5,85 L0gi0 Kaj MpUMEpOLMTE WHOKYJIHMpPAHU CO OAKTEpUCKU KIETKH Ha S.
enteritidis ES Bo cMeca ox OpalllHO CO OCHOBEH PAacTBOp Ha €TEPUYHO MACIO OJ THUMHjaH
BO ynen o 2,5 % exkcrioHupanu Ha Temriepatypa o 46 °C.

Bajpai et al.. (2012) nmocouysaat nexka MIC Ha eTepuYHOTO Maciao O TUMHjaH 3a
uaxubunmja Ha S. typhimurium uma mmpok omcer ox 0,45 mo 720 pL/mL, moxexa 3a
uHxubunmja Ha S. enteritidis oBoj omcer e HemTo MoTeceH U ce ABMKHU o1 66,7 10 320
pug/ml. Cnuaamn Bpennoctr 32 MIC Ha eTeprdHOTO Maciio o THMHjaH BO OJHOC HA IIECT
cepoBapueretd Ha Salmonella mo6un u Boskovi¢ (2016) Bo cBoute ucTpaxyBama. Taka
Criopes OBOj aBTOp, 3a WHXMOuMIMja Ha S. enteritidis u S. typhimurium e morpeOHO
MuHUMYM 320 pg/mL eTepuyHO Macio OJf THMMHjaH, J0JileKa 3a MHXUOWIMja Ha S.
montevideo, S. senftenberg, S. infantis u S. givae e morpebHO ABOjHO TMOroJeMa
KOHIIEHTpanja, omHocHo 640 pg/mL. Bo omHOC Ha aKTUBHUTE COCIWHEHH]a BO
€TepUYHOTO Macjo OJ TUMHjaH, OUJI0 YTBPAEHO JIeKa Hajao0ap aHTUMUKPOOEH eeKT uma
THUMOJIOT, TPU IITO MHHUMAaJHaTa KOHIEHTpaluja 3a WHXuOMmuja Ha S. enteritidis

usnecyBanma 160 pg/mL, a 3a S. montevideo, S. senftenberg, S. infantis u S. givae, oBaa
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BpPEIHOCT Omia MBOjHO morosieMa, ogHocHO 320 pg/mL. Hacnporu oBue HCTpakyBama,
cnopen Oulkheir et al. (2017) MIC Bpeanocra usnecysa 5 - 10 mg/mL, nomexka MBC
usnecysa 10 - 20 mg/mL.

Cratuctuukara 00paboTKa Ha MOAATOLUTE TMOKaXa JeKa e(peKTOT Ha J0AaBambETO
Ha €TePUYHO MACl0 O/ TUMHjaH BO (PM3HOJOMIKK PAacTBOP (OCHOBEH PacTBOp), Kaje IITO
Oea wmHOKyiIMpaHu Oakrepuckure Kiaetku Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES,
HE3aBUCHO O]l YIIEJIOT, Bp3 HAMalyBamkeTO Ha HUBHHOT OpOj BO OJHOC Ha KOHTpOJIATa
(pusmonomkm pacTBOp co GAKTEPUCKU KIETKH O]l IBaTa coja Ha caMOHeNna 0e3 eTepuIHO
MacJIo O]l THMHjaH) ¢ 3Ha4yajHo Ha HUBO p < 0,05. CraTucTHYKM 3HAYajHA pa3]IUKa Ha HUBO
p < 0,05 Gemie yrBpaeHa nmomery Opojot Ha OakTeprcku KieTku Ha S. enteritidis RS u S.
enteritidis ES, yTBpieH BO OCHOBHHOT PacTBOp W OpOjoT Ha OAKTEPHCKHU KJICTKHA BO
cMmecara oj1 OpallHO CO OCHOBEH pacTBOp Ha €TEPUYHO MACJIO OJf THMHjaH, HE3aBHCHO O]I
yIIEJIOT, Kako U rmomery OpojoT Ha OakTepucku KiaeTku Ha S. enteritidis ES yrBpaen Bo
OCHOBHHOT pacTBOp W OpojoT Ha OAaKTEPHCKH KJIETKH BO CMecaTa O jajiia CO OCHOBEH
pacTBOp Ha €TEPUYHO MACJIO OJf TUMHjaH, HE3aBUCHO OJ yAenoT. CTaTHCTUYKH 3Ha4ajHa
pa3nuka Ha HUBO p < 0,05 Gemie yTBpieHa momery OpojoT Ha OAKTEPUCKH KIIETKU Ha S.
enteritidis RS u S. enteritidis ES ytBpeH Bo cMecaTa o1 OpalllHO CO OCHOBEH PacTBOp Ha
€TepUYHO Macjo O]l TUMHjaH M OpOjoT Ha OaKTEpUCKHM KIIETKM BO CMecaTa O] jajla co
OCHOBEH pacTBOpP Ha ETEPUYHO MACJIO O TUMHUjaH, HE3aBUCHO O yEIOT.

HarmpaBeHuTe CTaTUCTUYKH MOJENHM 3a YTBpAYBame Ha BIHMjaHHETO Ha (pUKCHHUTE
MIPOMEHJIUBH, YAEIOT Ha €TEPUYHO MAClIO OJ] TUMH]aH, MeIUyMOT ((hHU3HOJIOMIKH PacTBOD,
cMeca oJ1 OpalliHo, cMeca Oj1 jajila) U HWBHATa MefyceOHa MHTepakiuja Bp3 S. enteritidis
RS u S. enteritidis ES, nokaxxaa jexa BIMjaHHETO Ha YISIOT Ha JOAAJICHO €TEPHYHO MACIIO
O]l THMH]jaH U MEIMYMOT BP3 HaMaJyBameTO Ha OAKTepHCKUTE KIeTKH Ha S. enteritidis RS
u S. enteritidis ES ¢ Bucoko craructruku 3Hadajuo Ha HEBO p < 0,001. MHTepakuujaTa Ha
OBHE JIB€ (PMKCHU MPOMEHJIMBH, YAEIOT Ha IOJAJICHO ETePUYHO Macio OJ TUMHjaH U
MEIUYMOT, TOKaxa mnoronemo Biujanue (p < 0,01) cnpema HamanyBameTo Ha
Oakrepuckute KiIeTkH Ha S. enteritidis ES, Bo onHoc Ha HamanmyBameTo Ha OAKTEPUCKUTE
kietkn Ha S. enteritidis RS (p < 0,05), mTo € WASHTUYHO KAaKO 3a WHTEpakifjara Ha
YIIENOT Ha €TEPHIHOTO MACIIO 01 OOCHIIEK U METUYMOT.

Bo koHTEKCT Ha JTOOMEHHTE pe3yNTaTH O] HCTPAXKYBAHETO, Tpeda Ja ce CIIOMEHe
JieKa morosieM Opoj aBTOpU Ce 3aHMMaBalie CO MCIUTYBambe Ha aHTHMUKPOOHOTO JI€jCTBO

Ha ETEPUYHOTO MAacjio OJf TUMHUjaH Bp3 MAaTOT€HUW OaKTepHUH BO XpaHa OJ AHMMAIHO
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MOTEKJIO, KaKo IITO Ce jajiiaTa, MecoTo, MIIEKOTO M IIPOU3BOJIU OJ1 HUB. Pedncu Bo cute THe
UCIIHTYBamka yTBPJICH € aHTUMUKPOOCH e(eKT Ha €TePHUYHOTO MAJIO OJ THMHjaH. Taka Ha
npumep, Boskovi¢ (2016) yTBpawI CTATUCTHYKK 3HAYUTEIHO HAMaIyBame Ha MOYETHHUOT
6poj Ha GaKTEpHCKU KIETKH OJf MoBeke BHIOBH OakTepum on poxoT Salmonella (10° = 6
Log cfu/g) nHOKyIIMpaH BO MEJICHO CBUHCKO MECO, BO KO€ OWJIO JOJaBaHO €TEPUIHO MACIIO
ox TumujaH Bo yaenau ox 0,3 %, 0,6 % u 0,9 %. IIpu Toa, mosioBUHA O] IPUMEPOITUTE OUIIe
CIaKyBaHU BO BaKyyM, a IOJIOBMHA BO Moauduuupana armochepa (30 % O2/50 % CO2/20
% N2). Cure npumeporm ouiie yyBanu Ha Temneparypa ox 31 °C. Bpojor Ha OakTepucku
KJIETKHA BO TPUMEPOIIUTE TO OJpeayBalie BO TEKOT Ha 15 1eHa, BO MHTEpBAIM OJ 3 JcHA.
HamanyBameTo Ha OpojoT Ha OAKTEPUCKU KJIIETKH CE€ 3rOJIEMYBaJi0 CO 3rOJIEMYBambe Ha
ynenot Ha noaanaeHo erepuuyno macio (0,3 %, 0,6 % u 0,9 %), npu mTo kaj npuMepouuTe
naKyBaHU BO Moauduimpana arMocdepa OpojoT Ha OAKTEPUCKH KJIETKU CE€ HaMajil Ha
4,36, 4,06 u 2,11 log cfu/g, coonBerHo, a Kaj MPUMEPOLUTE MaKyBaHU BO Bakyym 4,51,
4,19 u 2,32 log cfu/g, coomserro. Hajromemo namanyBame Ha OpOjOT Ha OaKTEPHCKH
kietkd Ha Salmonella 6uo perucTpupaHo BO HYJITHOT U TPETHOT JEH OJ1 J0JaBambETO Ha

CTCPUIHOTO MACJIO O TI/IMHjaH.

7.3. CIOPEJABA HA AHTUMUKPOBHUOT E®EKT HA ETEPUYHUTE
MACJIA O BOCUJIEK U TUMHJAH BP3 S. ENTERITIDIS RS 1
S. ENTERITIDIS ES BO TECTEHHUHHU CO JAJIIA 1 BO CYPOBHUHMU 3A
HUBHO ITPOU3BOJACTBO

JlabopaTOpUCKHUTE MCITUTYBambha HA aHTUMUKPOOHUOT €(PEKT HA €TEPUYHHUTE Macia
o1 OOoCHJIEK M TUMHjaH BO TECTEHHHHM CO jajlla ¥ BO CYpOBHHH 33 HUBHO IPOHM3BOJCTBO,
MOKa)kKaa HEITO TMOTOJeM aHTUMUKPOOEH e(PEeKT Ha €TepUYHOTO MAcIO OJ THUMH]JaH BO
OJTHOC Ha €TEPUYHOTO Macyio 011 OOCHJIEK CIpeMa JBara TecThpaHu coja Ha Salmonella, S.
enteritidis RS u S. enteritidis ES. Oa e Bo coriacHOCT co J0oOMEHHTE pe3yiTaT Oj
UCTpaXXyBamara Ha Hekou aBTopu. Taka, Mazzarrino et al. (2015) ucnuryBajku 0
aHTUMKPOOHUOT edekT Ha 21 erepuyuno macio cupeMma 10 coja Ha Salmonella enteritidis n
Listeria monocytogenes, yTBpawie jeka HajroleM aHTHOAKTEpUCKH eheKT umaie
eTepUYHHUTE Macia o]l OpHUraHo, IIMMeT, KapaHpuiaue M IpBeH TuMHUjaH. [lomobap
AQHTUMHUKPOOCH e(eKT Ha €TePHYHOTO MAacjio OJf THMHjaH BO OJHOC HA aHTUMHKPOOHHOT

eeKT Ha Ipyru eTepuyHH Macia (MarjaHoc U KyMHH) qojnaBaHo Bo ynenu o 0,6 % u 1,2
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% Bp3 Staphilococcus aureus, Salmonella enterica, Pseudomonas aeruginosa wu
Escherichia coli Bemrauku WHOKYJIMpaHH BO TOBEICKH XaMmOyprep uyBaH 4 JeHa Ha
temneparypa ox 41 ° C, yrepauie u Alsaikali et al. (2016).

Bo nammre ucrtpaxyBama, criopeadara Ha CPeIHHTE BPEAHOCTH Ol OpOjoT Ha
Oaktepucku kietku Ha Salmonella enteritidis HesaBucHO on cojoT u ¢asuTe Ha
IPOM3BOJICTBO, & 3aBUCHO O] YICIUTE Ha €TCPHUYHHUTE Macia oJf OOCHJICK U THMHUjaH BO
YCJIOBH HAa CHUMYJIMPaH IMPOIEC 3a MPOM3BOACTBOTO HAa TECTCHHWHH CO jajiia (aHajau3a Ha
BapHjaHca), MOKaka CTaTUCTHYKM BHCOKa 3HayajHa pasznuka (p < 0,001) Bo cpennute
BpeaHOCTH 0J1 OpojoT Ha Oaktepucku kiaetku Ha Salmonella enteritidis, nesaBucHO on
COjOT, a 3aBUCHO O] YIICJIUTEe HAa €TEPUYHUTE Maciia 0J] OOCHICK U TUMHjaH. CTaTUCTUIKH
NO3WTHBHA 3Ha4YajHa pasiuka Ha HUBO p < 0,05 Oerre yTBpAeHa MOMery CpeIHUTE
BPEIHOCTH Ha OpOjoT Ha OaKTEpUCKH KICTKH Ha aBata coja Ha Salmonella enteritidis Bo
KOHTPOJIHUTE TMPUMEPOIM U CHUTE LIEIHU MPUMEPOLHU CO JOIAJCHO ETEPUYHO MAaClO O]l
0OCHJICK HE3aBHCHO OJl YJEJIOT, KaKo M TOMery MPHMEpPOLHUTE CO J0JA3JACHO ETCPUYHO
Macjo o TUMHjaH Bo yaenu ox 1 % u 2,5 % ox eaHa cTpaHa v MPUMEPOLIUTE CO A0AaTACHO
eTepUYHO MAcjo OJ TUMHjaH BO yzaed oa 5 %, ox apyra crpaHa. CTaTUCTHYKK MO3UTHBHA
3HauajHa pa3iuka Ha HUBO p < 0,05 Oeme yTBpaeHa momery CpelHUTE BPEAHOCTH Ha
OpojoT Ha OakTepHCKH KiIeTKM Ha jaBata coja Ha Salmonella enteritidis Bo koHTponHHTE
IPUMEPOIH CO OOCHIIEK U HETHUTE TPUMEPOLH CO JI0JIa/IeHO €TEePHYHO MaciIo o] OocuiIek
BO yzrenu o 1 % u 2,5 % u npumepouuTe co J0JaleHO €TEePUYHO Maciio 0 OOCHIIEK BO
yaen ox S %.

Cnopenbara Ha cpeIHUTE BpPEOHOCTH Of OpojoT Ha OaKTEpPUCKH KIETKH Ha
Salmonella enteritidis He3aBuCHO 01 COjOT W MeAMyMOT (OCHOBEH pacTBOp, CMeca O]
OpamrHo U cMmeca O]l jajiie CO OCHOBEH PacTBOP), a 3aBUCHO O] YIEIUTE Ha €TePUYHUTE
Macia ojf O0CHIIeK ¥ TUMH]aH (aHalln3a Ha BapHjaHca), TOKaXka JIeKa MOCTOM CTaTUCTUYKH
BHCOKa 3Ha4ajHa pasnuka (p < 0,001) Bo cpempauTe BpeTHOCTH 07 OPOjOT HA OAKTEPUCKU
KJICTKH Ha JBaTa coja Ha Salmonella enteritidis 3aBucHO o7 yaenuTe Ha €TEPUUHUTE Macia
oJ1 6ocwiiek u TuMujaH. CTaTUCTUYKY MMO3UTHBHA 3HAYajHa pa3nuka Ha HuBO p < 0,05 Oere
yTBpJieHa caMO ToMely CpelHHUTE BPEIHOCTH Ha OpojoT Ha OaKTepUCKU KIIETKH Ha
Salmonella enteritidis, He3aBUCHO 01 COJOT BO KOHTPOJHHUTE MPUMEPOIM ¥ HAa OPOjOT Ha
Oakrepucku kieTkn Ha Salmonella enteritidis He3aBucHO 071 COjOT BO LETHUTE TIPUMEPOLH

CO OCHOBEH PacTBOP HA €TEPUYHO MACJO O] TUMHjaH Bo yuenu oa 1 % u 5 %.
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JloGuenuTe pe3ynraTd o HalpaBEHUTE UCTPAXKyBara BO OBaa JUCEpTaIMja UMaaT
Hay4yHa W aIlUIMKaTUBHA BpeqHOCT. HecoMHEHO € sexka BO HayyHU Lend, THEe Ke Aajar
HAaCOKM 3a HAaTaMOIIHM HCTpaXKyBawkba M CO €TEpUUYHHMTE Macia OJ JPYrd pacTeHuja.
HcroBpemMeHo, ce OBO3MOXYBa IPOLIMPYBAal€é HAa HHTEPECOT 3a HCTPaXyBame Ha
eeKTUTEe Ha €TEPUYHHUTE Macjia BO MPOU3BOJACTBOTO M HAa JPYTM BUJIOBHU NpeXpaHOeHU
IPOAYKTH, OCOOEHO ako ce uMma npeABHI (AaKTOT Jaeka 0e30eTHOCHUTE PHU3ULM Cce
HajroJIeMH TOKMY Kaj XpaHarta 0J] aHUMaJIHO MTOTEKJIO.

ATUIMKaTUBHUOT TIPHIOHEC HAa OBA HCTPAaXYBambe € TUPEKTEH, BO MpPOIECOT Ha
IPOM3BOJICTBO HAa TECTEHWHH CO jajua. MHXuOUTOPHUOT epeKT Ha eTepUYHHUTE Macia O]l
Oocwiiek U TUMHjaH BpP3 pacTOT M Pa3MHOKYBameTO Ha OakTepuuTe OJ JBara coja Ha
Salmonella, S. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo abopaTOpuCKU YCIOBH KOH TH
penpoaylupaaT ycIoBUTE Ha MOATOTOBKA HA TECTEHUHUTE CO jajiia, MOXKe Jja IpeTcTaByBa
OCHOBA 3a HUBHA yrnoTpeda BO MHIYCTPUCKOTO MPOU3BOACTBO CO LIEN Ja C€ MPEBEHUPA
KOHTaMUHAIIMjaTa Ha TECTCHUHHTE.

[TpumapHaTa 1€ Ha CYIIEHETO BO TEXHOJOrHjaTa Ha MIPOU3BOJCTBO Ha OJApEIECHU
BUJOBUM Ha XpaHa, Kako IITO C€ M TECTEHHHUTE CO jajua, € Aa obe30enu IMOA0JIro
3a4yByBam€ Ha KBAIUTETOT CO HAMalyBamke Ha COApPKMHATA HA BJIara BO XpaHara J0 HUBO
KO€ PU3MKOT 32 MUKpOOHA KOHTaMUHaIHMja ke ro cBesie Ha muaumyMm (Cengel, 2000; Wang,
2005; Wannapakhe, 2011; Ogava, 2014). Temneparypara Ha cymiewe on 46 °C koja ce
OpYMEHYBa BO HMHJIYCTPHCKOTO MPOM3BOJICTBO Ha TECTEHMHHM CO jajia, a WTO Oere
NPaKTUKYBaHO ¥ BO METOJIOJIOTHjaTa Ha HCTPAXyBamke BO OBaa JUCEPTAIH]ja, JOBOJIHA € O]
aCHeKT Ha CIpedvyBambe MHUKPOOHOJIOMWIKK pu3HlU. JJ0OMEHMOT aHTUMHUKpPOOEH e(peKT Ha
eTepUYHuTe Macia o]l OOCHIIeK M TUMHUjaH BO HAILIMTE UCTpaKyBama € 100ap. OBa Moxe
Jla ce€ UCKOPHUCTHU BO MPOLECOT Ha MHAYCTPUCKO MPOU3BOACTBO Ha TECTEHUHHU CO jajl1a KaKo
JIOTIOJTHUTEJICH JEN OJ TEXHOJIOTHjaTa Ha HWBHO INPOW3BOJCTBO, MITO OM TapaHTHPAIIO
MoToJIeMa CUTYPHOCT OJT aCTIeKT Ha 0e30emHocTa Ha (GPUHATHUOT TPOU3BO/, O€3 IpH Toa Ja
ce 3rojieMyBa TemIlepaTypaTa Ha CyIIemhe IITO HEMHUHOBHO OW pEe3ylTHpalio co
3rojieMyBam€ Ha TPOILIOLIUTE 32 €HEpruja.

HamanyBaweTro Ha NOTEHUWJaTHHOT PHU3MK OJ I[0jaBa Ha CaJIMOHEN03a Co
KOHCYMHpame TECTEHHWHHU CO jajila € MOBpP3aHO CO MpUMeHaTa Ha JobOpaTa 3eMmjojesicKa

IMPpaKTHUKa, HO U MPAKTUKUTE BO MMPOU3BOJACTBOTO U PAKYBAKBLCTO CO OBOj BUJ ITPOU3BOM.
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8. 3BAKJIYUOK

Bp3 ocHoBa Ha J00MEHHMTE pe3ylTaTH OJi HAIpaBEHUTE HCIUTYyBamba 3a

AHTUMHUKPOOHHUOT e(eKT Ha Pa3IMYHU YJEeJIU Ha €TepUYHHU Macia o]l OOCUJIEK U TUMHjaH

(1%, 2,5 % u 5 %) Bp3 pacTOT U pa3MHOXKYBAWETO Ha JIBa COja HA OAKTEPUH O POJOT

Salmonella: Salmonella enterica subsp. enterica serovar Enteritidis (D) ATCC 13076 -

pedepenten coj (S. enteritidis RS) u Salmonella enteritidis (rpyna D) - enuaemucku coj

(S. enteritidis ES), nHOKyIMpaHW BO TECTEHHHU CO jajila, BO YCIOBH Ha CHUMYJIHpaH

HHAYCTPUCKHU IIpOLEC Ha MPOU3BOACTBO U BO J'Ia60paTOpI/ICKI/I YCJI0BU, UHOKYJIMPAHU BO

3amec oJ1 OpaIllHO U BO jajiie O KOKOIIKA, MOXE JIa C€ 3aKJIyYH CJICHOBO:

He3zaBucHo oJ1 yenoT Ha 101aJeHO €TePHYHO MAcIO O OOCHIIEK BO IPUMEPOIUTE,
OpojoT Ha OaKTepUCKH KIETKU Ha S. enteritidis RS mocTeneHo ce HamanyBaiie BO
cekoja cienHa (asa o1 MPOIECOT Ha MPOU3BOJCTBO, KAKO Kaj KOHTPOJIHHUTE, TaKa U
Kaj uenHute npumepouu. OCBeH Toa, BO cUTe OAJENHHU (a3d Ha MPOU3BOACTBO
MIOCTOM TPEH]| Ha HaMmallyBame Ha OpojoT Ha OAaKTEpUCKU KIIETKU Ha S. enteritidis
RS on KOHTPOTHUOT MPUMEPOK, O3 €TePUIHO MACIO O] OOCHIIEK, KOH IETHHOT
IPUMEPOK CO JI0/1aJICHO €TepUYHO Macio oJ1 6ocuiiek Bo ynen ox 5 %.

He3aBucHo o7 ynmenoT Ha MONAACHO €TEPUYHO MAciio O OOCHIIEK BO IICITHHUTE
OPUMEPOIIH, KaKO ¥ BO KOHTPOJHUOT NMPUMEPOK, OPOjoT Ha OAKTEPUCKU KIIETKU Ha
S. enteritidis ES nocteneHo ce HamalyBa BO CeKoja HapeqHa ¢a3a o] MpoLecoT Ha
MPOU3BOJCTBO Ha TecTeHWHH co jajua. OcBeH Toa, HaMallyBambe Ha
KOHIIEHTpanujata Ha S. enteritidis ES Gerie yTBpJeHO BO cekoja ojjeiiHa ¢a3a Ha
CHUMYJIMPaHUOT IMpPOLEC Ha IMPOU3BOJCTBO OJf KOHTPOJHHOT MPUMEPOK BO KOj
HeMalle J10J1aIeHO eTePUYHO Macio 01 O0CHIIEK, CIipeMa MPUMEPOKOT CO JA0AaCHO
€TEePUIHO Macjo o Oocuiek Bo ynuen ox 5 %.

BpojoT Ha OakTepucku KIeTKH Ha S. enteritidis RS BO KOHTpOJHUTE TMPUMEPOLIH,
npuMepoITe 0€3 M0JaJIeHO0 €TEPHYHO MAacClIo OJl THMHjaH, KaKO W HE3aBHCHO O]
JOJIAICHUOT yIeNl Ha €TepUYHO Maclio OJ TUMHjaH, MOCTETICHO Ce HamallyBa BO
cekoja HapeaHa (aza o MPOLECOT Ha IMPOU3BOJACTBO, W TOA O] KOHTPOJHUTE
IPUMEPOIIH CIpeMa IeTHUTE PUMEPOLIM BO KOU Oellle J0JaBaHO €TepPUYHO Macio

0J1 TUMH]jaH BO yzaer oa S5 %.
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HesaBucHO o1 yAenoT Ha JOAaJeHOTO €TEPUYHO MACIIO Ol TUMHjaH, HajrojaeM Opoj
Oaktepucku kietku Ha S. enteritidis ES Oemie yTBpeH HAa IMOYETOKOT O]
CHUMYJIMPaHHUOT IMPOLEC Ha IMPOU3BOJCTBO HAa TECTCHHMHHM CO jajia, ¢azaTa Ha
3aMecyBame, BO KOHTPOJIHHOT NMPUMEPOK, KaKO M BO IEJTHHUTE Hpumeporu. Bo
cekoja HapemHa (aza o1 MPOIECOT Ha MPOM3BOACTBO, OpOJOT Ha OAKTEPUCKH
KIeTku Ha S. enteritidis ES mocteneHno ce HamanyBaiie, U TOa O KOHTPOJIHHOT
OpUMEPOK, BO KOj HeMalle JOJaJeHO0 €TEPUYHO Macio OJ THUMHjaH, cIpema
[ETHUOT IPUMEPOK CO JI0JIa/ICHO €TEPUYHO MacyIo OJf THMH]jaH BO yzen of 5 %.
Bpojot Ha GakTepuCcKH KIeTKH Ha S. enteritidis RS Bo mpumeponuTe co OpairHo u
CO jajua, CO JoJaBameé HAa OCHOBEH PAacTBOp HAa E€TEPUYHO Macjio Oj OOCHIIEK,
IIOCTETICHO CE HaMallyBalle OJl NPUMEPOIMTE CO OCHOBEH PAacTBOP Ha E€TEPUYHO
Macio o 6ocuiiek Bo yaen ox 1 % crnpeMa mpuUMEpOLUTE CO OCHOBEH PAacTBOp Ha
€TepUIHO Maclio 01 6ocuiiek Bo yaen ox S %.

Bbpojot Ha GakTepucku kieTku Ha S. enteritidis ES Bo nmpumepouuTe co OpamHo u
CO jajua co OCHOBEH PAacTBOp Ha €TEPUYHO Macio 0 OOCHIIEK IOCTENEHO Cce
HaMaiyBalle OJl NMPUMEPOIMTE CO OCHOBEH pAacTBOP HA ETEPUYHO MAcio OJ
Oocuiek Bo yzaen on 1 % cnpema mpUMeEpOIMTe CO OCHOBEH PAacTBOpP HA €TEPUYHO
MacJio o 0ocuiek Bo yuen ox S %.

bpojot Ha GakTepucku KJIeTkH Ha S. enteritidis RS Bo mpuMeporuTe co OpaliHo co
OCHOBEH pPacTBOpP Ha €TEPUYHO Macjio OJf THUMHjaH IOKaka HamallyBame Kaj
INPUMEPOIIUTE CO OCHOBEH PAacTBOpP HA €TEPHYHO MAclio OJf TUMHjaH BO yJen o 5
%, mpH IITO HAMAIyBalkETO O€Ile HeImTO TOroJieMo Kaj MNpPUMEpOIHTe
excrionupanu Ha 46 °C (5,38 L0gi0) BO 0lHOC Ha MPUMEPOITUTE SKCIIOHUPAHU Ha
37 °C (5,48 L0g10). 3HaunTETHO HAMATYBamkHe BO OPOjOT Ha OAKTEPUCKU KIICTKH Ha
S. enteritidis RS Oeme peructpupaHo BO TPHMEPOIHTE CO jajila CO OCHOBEH
pPacTBOp Ha €TEPUYHO MAcio OJ THMHUjaH Bo yaenu ox 1 % u 2,5 % excrnioHupaHu
Ha Temmeparypa on 37 °C, mojeka BO NMPHUMEpPOLUTE CO OCHOBEH pacTBOp Ha
E€TePUYHO Macjo OJf TUMHjaH Bo yaenu oa S5 % excrnonupanu Ha 37 °C wm
NPUMEpPOINTE eKCIOHWpaHn Ha 46 °C He3aBUCHO O] [ONAJCHUTE YACTH Ha
€TepUYHO MAcCIIO 0/1 TAMH]jaH BOOMINTO He Oerle yTBp/AeH pacT Ha S. enteritidis RS.
Bpojor Ha Gaktepucku KieTku Ha S. enteritidis ES BoO HCITUTYBaHUTE MPUMEPOIN
CcO OpaliHO CO OCHOBEH pAacTBOp Ha ETEPUYHO MAaclio OJf THMHUjaH ITOKaxa

HaMaJlyBame Kaj CUTE MPUMEPOLIM HE3aBUCHO O] YAENOT Ha €TEPUYHOTO Macio O
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TUMHjaH U HE3aBUCHO O] TEMIIepaTypaTa Ha eKCIO3MIIM]ja, IPU IITO HAMATYBAHETO
Oelle HAjroJIeMO Kaj MPUMEPOLUTE CO OCHOBEH PAcTBOP HAa €TEPUYHO MACIO OJ
TAMHjaH BO ynen ox 5 %. Bo mpumeponmTe cO jajiia cO OCHOBEH PAacTBOp Ha
eTepUYHO Macio oJ TuMmHujaH Bo yaemu on 1 % wm 5 %, HE3aBHUCHO of
TEeMIeparypaTa Ha €KCIHOHUpame, BOONIUTO He Oeme YTBpJASH pacT Ha
enuaeMucKUOT coj Ha Salmonella, moneka kaj mpuMeponTe CO OCHOBEH PacTBOP
Ha €TEPUYHO MACIIO OJ] TUMHjaH BO yxaen ox 2,5 %, 6pojoT Ha OAKTEPUCKH KIICTKH
Ha S. enteritidis ES wm3necyBame 4,00 L0Qio 32 mpuMepouuTe eKCIOHUpPAHH Ha
temrniepatypa oa 37 °C, mu 3,78 L0Qio 3a mpumepouuTe EKCIOHMpaHW Ha
temneparypa ox 46 °C.

Cropen mpoOWeHHTE pE3yATaTH OJ CTATUCTHYKHOT MOJEIN, BIUjaHHETO Ha
JOJJa/ICHUTE yJeJId Ha €TepUYHM Maciia off OOCHUJIeK M TUMHjaH BO TECTEHUHUTE U
CHUMYJIMPAaHUOT HpPOIEC Ha MPOM3BOJICTBOTO Ha TECTEHHMHM, IIOKaXKaa BUCOKO
CTaTUCTHYKU 3Ha4ajHO BiMjanue Ha HUBO P < 0,001 Bp3 Opojor Ha OGakTepuCKh
kieTku Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo TecTeHnHnTe, nomexka HUBHATa
MHTEpaKIIMja MOKa)ka CTATUCTUYKY 3HA4YajHO Biujanue Ha HUBO P < 0,01 Bp3 OpojoT
Ha OaKTepuCKU KiIeTKU Ha S. enteritidis RS u S. enteritidis ES Bo TecTeHuHUTE.
CraTHCTHYKUTE MOJENU 3a BIMjaHMETO Ha YAEJIOT Ha eTepUYHUTE Macia Of
Oocuiiek ¥ TMMHjaH Bp3 OpojoT Ha OakTepuCKU KieTKu Ha S. enteritidis RS u S.
enteritidis ES Bo ocHoBeH pactBop (FR + pasznuunm ynenm Ha EM o 6ocuek u
TUMHjaH), BO OpallHO ¥ BO jajila CO OCHOBEH pAacTBOp, KaKO W HHBHATA
MHTEpaKIyja, MoKa)kaa CTATUCTUYKHU 3HAYajHO BIIMjaHHE BP3 OpOjOT HAa OaKTEPUCKHU
KJIETKH.

JloGueHunTe pe3ynraTH o] HalpaBEeHUTE UCTPaXKyBama BO OBaa JUcepTalMja UMaaT
Hay4YHa U alUTMKaTHUBHA BpenHocT. HecoMHEHO € Jieka BO HayyHH IEJH, THE Ke
JanaT HACOKM 3a HATaMOIIHHW HCTPaKyBamka W CO €TEPHUYHUTE Macia Of APYTH
pacrenuja. qHUTE HCTpakyBamba CEKaKo ¢ HEOIXOHH M TIOPaIu UCTIUTYBamkEe Ha
BJIMjJaHUETO Ha JPYTU MPHUPOJHHU COEIMHEHH]ja U HUBHOTO CHHEPreTCKO JETyBame

CO KOMITOHCHTUTEC HA CTApUIHUTC MacCJjia BO I/IHXI/I6I/IL[I/Ija Ha 1maTorcHu 6aKTepI/II/I.
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