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SVA HRANA MORA BITI SIGURNA, A TO ZNACI I ZDRAVSTVENO ISPRAVNA

Sazetak Sigurnost hrane podrazumijeva sigurnu i zdravstveno ispravnu hranu duz cjelokupnog lanca prehrane ,,0d
polja do stola* koji ukljucuje proizvodnju, preradu i skladistenje hrane, te transport i stavljanje na trziste. Hrana
koja se stavlja na domace ili medunarodno trziste mora biti sigurna za konzumaciju i dobre kvalitete te ne smije
uzrokovati bolesti ljudi. To je postao jedan od bezuvjetnih zahtjeva kad je u pitanju trgovina hranom. Sigurnost
hrane je bitna znacajka u sveukupnoj brizi za zdravlje ljudi i zivotinja te brizi za okolis. Koliki se znacaj daje ovom
segmentu, govori i ¢injenica da je na nivou Europske unije donesen Citav niz propisa kojima se nastoji regulirati
oblast rukovanja, proizvodnje, prometa i skladistenja hrane, sa ciljem prevencije pojave hranom prenosivih bolesti
i trovanja hranom. Sigurnost hrane ukljucuje postupke koje treba slijediti radi izbjegavanja potencijalno ozbiljnih
zdravstvenih rizika. Hranom se mogu prenositi bolesti s jedne osobe na drugu, a hrana moze sluziti kao medij za
rast bakterija koje uzrokuju trovanje hranom.

Kljuéne rije€i: Hrana, Meso, Mlijeko, Perad, Zitarice, Povrée

Uvod

Ne moZemo Zivjeti bez hrane [1]. Tijelo crpi hranjive tvari iz hrane za izgradnju stanica.
Hrana nam daje energiju koja nam je potrebna za tu aktivnost. Hranom zadovoljavamo svoje
fizicke 1 fizioloSke potrebe. Osim toga, hrana ima snazan emocionalni u¢inak. Ne jedemo hranu
samo zbog toga Sto smo gladni. Hrana nam daje osjecaj zadovoljstva, udobnosti i srec¢e. Kako
bi se hranili zdravo, proizvodaci i prodavaci hrane moraju, izmedu ostalog, zadovoljiti neke od

ekonomskih zahtjeva koje im postavlja danasnje trziste.

Zdrava ili pravilna prehrana je ona koja tijelu osigurava optimalan unos kalorija,
vitamina, minerala 1 tekuéine te optimalan omjer bjelanevina 1 ugljikohidrata za
zadovoljavanje tjelesnih potreba za izgradnjom, energijom i zaStitnim tvarima. Medicina 1
prehrana sve vise otkrivaju velik utjecaj pravilnog nacina zivota i prehrane na cjelokupno
zdravlje stanovnistva. Zdrava 1 uravnotezena prehrana moze poboljSati zdravlje pacijenta, a

zdrav nacin zivota moze biti preduvjet za suzbijanje mnogih kronic¢nih i degenerativne bolesti.

Naglo povecanje komunikacijskih aktivnosti, putovanja i1 trgovine medu drzavama,
dijelom zbog globalizacije, donijeli su velike promjene u konzumaciji hrane lokalnog
stanovniStva [2]. To se posebno odnosi na razvijene zemlje, gdje je dostupnost razli€itih vrsta
kuhinja dovela do svojevrsne 'konvergencije u ukusima'. Medutim, dijeta mozda nije optimalna
sa zdravstvenog stajaliSta, dijelom zbog sadrzaja Secera 1 masti, a sve viSe 1 zbog sjedilackog

nacina zivota. Stovise, ¢ak i u zemljama u razvoju, bogati konzumiraju razne kuhinje koje

51



NIR 23/2023 Dr. sc. Sinisa Franji¢

doprinose epidemiji pretilosti 1 povecavaju prevalenciju kroni¢nih bolesti kao S$to su
hipertenzija, dijabetes i kardiovaskularni poremecaji. Istodobno, problemi gladi i loSe kvalitete
prehrane su Siroki i prevladavaju u zemljama u razvoju. Neadekvatan unos hrane od strane djece
ometa tjelesni rast i moze narusSiti njihov mentalni razvoj; loSa kvaliteta prehrane u smislu
niskog unosa mikronutrijenata kao $to su kalcij, Zeljezo i vitamini mogu negativno utjecati na
imunoloski sustav djece, ¢ime ometaju pohadanje skole i ucenje. Djecji kognitivni razvoj je
klju¢an za povecanje buduce ponude kvalificirane radne snage i za gospodarski rast. Sa
stajaliSta prehrambene politike, njihovi kreatori u zemljama u razvoju sada su suoceni s
kompleksom zadace suzbijanja bolesti povezanih s pothranjenos¢u kao 1 onih nastalih zbog

prekomjerne konzumacije hrane.

Problemi sa zdravljem i bolestima koje su povezane s konzumacijom hrane motiviraju
potrosace diljem svijeta da provode prehranu koja promovira pozeljne zdravstvene rezultate [3].
Kada potrosaci procjenjuju odredene prehrambene proizvode razina zdravlja koju taj proizvod
pruza za njih predstavlja vaznu kvalitativnu dimenziju. 1z tog razloga je provodenje zdrave
prehrane postalo jedna od glavnih tema javnih rasprava o hrani i pi¢u. Kao posljedica
navedenog vazno je odrediti ¢imbenike koji utjecu na ponaSanje potroSaca i njegove stavove o
zdravoj hrani kako bi se spoznale moguénosti odnosno prilike daljnjeg Sirenja ovog segmenta.
Sa stajaliSta potroSaca, uspjeh zdrave hrane ovisi prvenstveno o ve¢em broju medusobno
povezanih ¢imbenika, a neki od njih su: razina zabrinutosti za opce vlastito stanje i specifi¢na
medicinska stanja, vjerovanje da je moguce utjecati na vlastito zdravlje, svijest i znanje o hrani

odnosno sastojcima koji bi trebali biti korisni za potroSaca.

Mlijeko

Mlijeko i mlijecni proizvodi najstarija su i najéeS¢e konzumirana hrana Sirom svijeta [4].
Isti¢u se kao izvor visokokvalitetnih proteina i najvazniji izvor bioaktivnih peptida. Mlije¢ni
proteini imaju visoku nutritivnu vrijednost i izvanredna ljekovita svojstva. Poznati su kao
potencijalni sastojci funkcionalne hrane koja promice zdravlje, a mlijeCna industrija ve¢ je
komercijalizirala mnoge mlije¢ne proteine 1 proizvode na bazi peptida koji se mogu
konzumirati kao dio redovite dnevne prehrane. Osim toga, sir je vrlo osjetljiv na kontaminaciju
patogenim i mikroorganizmima kvarenja, $to rezultira smanjenjem njegovog roka trajanja i
uzrokuje ozbiljne rizike za zdravlje potroSafa. Danas se prehrambena industrija sve vise

specijalizira, a metode obrade se stalno razvijaju kako bi zadovoljile potrebe 1 zahtjeve
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potroSaca. Potrosaci zahtijevaju proizvode koji su sigurni i po moguénosti bez sintetskih aditiva,
Sto je dovelo do potrebe za trazenjem prirodnih alternativa. Ljekovito bilje 1 njihovi ekstrakti
zanimljiva su prirodna alternativa za oCuvanje i poboljSanje kvalitete sira. Neke su tvari
pokazale dobre ucinke protiv vecine uzroCnika kontaminacije sira, kao Sto su Listeria
monocytogenes, Staphylococcus aureus 1 Salmonella spp. Ipak, nije sasvim jasno utjece li

dodavanje ljekovitog bilja na promjene karakteristika sira.

Mlijeko se smatra izuzetno dobrim izvorom bioaktivnih sastojaka, a odavno je poznato
da je namirnica s dobrim sastavom makro- i mikronutrijenata [5]. Osim S§to se bioaktivni sastojci
mlijeka prirodno nalaze u mlijeku i mlije¢nim proizvodima, oni se iz istih izoliraju te se koriste
kao bioaktivni sastojci za proizvodnju funkcionalne hrane ili pak u farmaceutskoj industriji.
Bioaktivni sastojci mlijeka imaju zastitnu ulogu, kod novorodencadi i odraslih, protiv patogena
1 bolesti. Glavni bioaktivni funkcionalni sastojci mlijeka nastaju iz kazeina, proteina sirutke,

mlije¢ne masti, laktoferina, vitamina, imunoglobulina i faktora rasta.

Mlijjeko sadrzava vecinu hranjivih tvari koje su potrebne u ishrani ljudi te se stoga
godinama koristi kao osnovna sirovina za pripremu brojnih prehrambenih proizvoda, povisujuci
tako njihovu hranidbenu vrijednost [6]. Mlije¢na mast pri tome ima glavnu ulogu i kao izvor
energije 1 kao nosioc vaznih vitamina. Stoga se kroz povijest proizvodnja mlijeka bazirala
upravo na ovom sastojku, a mlije¢ni proizvodi s ve¢im udjelom masti smatrani su kvalitetnijim.
Lipidi mlijeka sadrze niz bioloski aktivnih tvari, sa svojim pozitivnim, ali i negativnim
ucincima. S vremenom je mlijeCna mast postala upitan sastojak u ishrani zbog veceg udjela
zasi¢enih masnih kiselina u odnosu na nezasic¢ene, osobito viSestruko nezasi¢ene masne kiseline.
Prema rezultatima znastvenih istrazivanja neke masne kiseline povisuju koncentraciju
serumskog kolesterola, osobito LDL-kolesterola (LDL - engl. low density lipoproteins), a
smanjuju udio HDL-kolesterola (HDL - engl. high density lipoproteins) i time bitno utjecu na
razvoj ateroskleroze. Nadalje, istrazivanja ukazuju da na pojavu ateroskleroze i koronarnih
bolesti ne utjeCe samo veci udio zasi¢enih masnih kiselina, ve¢ i ve¢i udio trans- masnih kiselina
u obroku. Omjer PUFA/SFA > 2,0 smatran kao mjera za optimalni unos masnih kiselina u
obroku napusten je, a sve se viSe prihvaca ideja da je mjera optimalnog unosa masnih kiselina
obrokom zapravo omjer eikozapentaenske, C 20:5 n-3 (EPA - engl. Eicosapentaenoic acid) i

dokozaheksaenske, 22:6 n-3 (DHA — engl.docosahexaenoic acid) kiseline.

Koliki bi trebao biti idealan omjer EPA/DHA nije jo$ utvrdeno, ali se pretpostavlja da

je oko 1,6. Danas je malnutricija rijedak problem u razvijenim dijelovima svijeta, medutim

53



NIR 23/2023 Dr. sc. Sinisa Franji¢

bolesti vezane uz prekomjerno konzumiranje hrane i neuskladenost sastava obroka postale su

sve ¢eSc¢a prijetnja zdravlju 1 u mladoj i u starijoj Zivotnoj dobi.

Medu mlijecnim proizvodima moze se naci veliki broj onih s zastitnom funkcijom [7].
To su mlijeko 1 mlijecni proizvodi dobiveni od obranog mlijeka. Kao i drugi prehrambeni
proizvodi 1 oni moraju udovoljavati zahtjevima propisanim smjernicama svjetske zdravstvene
organizacije. Ti zahtjevi ukljucuju sljede¢e parametre: koli¢inu masnoce, zasi¢enost masnih
kiselina, kolesterol, sol, Secer, vlakna, energetsku vrijednost. Zdravstveno ispravni mlije¢ni
proizvodi odreduju se na osnovi niskog udjela masnoce, zasi¢enih masnih kiselina, kolesterola

1 niske energijske vrijednosti.

Meso

Industrija mesa je jedna od najvaZnijih grana prehrambene industrije, koja zahtijeva
kontinuirano uvodenje novih proizvoda, bilo zbog zahtjeva trziSta, bilo zbog pritisaka
konkurencije u sektoru [8]. Razvoj funkcionalne hrane je doveo do ispitivanja utjecaja i
ugradnje jednog ili vie sastojaka sa funkcionalnim djelovanjem u razli¢ite vrste prehrambenih
proizvoda, u okviru ¢ega meso 1 proizvodi od mesa zasluzuju posebnu paznju. Ova vrsta
istrazivanja 1 lansiranje novih proizvoda su usmjereni u pravcu pruzanja zdrave alternative
proizvodima, koji su Cesto bili oznaceni kao uzrok nastanka razlicitih vrsta bolesti. Na pojavu
loSeg misljenja o mesu uglavnom uti¢u visoki sadrzaj masti, posebno zasi¢enih masnih kiselina,
holesterola i1 s njima povezani razvoj kardiovaskularnih bolesti, nekih vrstama raka, gojaznosti

idr.

Tijekom brojnih istrazivanja, autori su nastojali da promijene dosadasnji imidZ mesa i
proizvoda od mesa kao tradicionalnih proizvoda, koji nisu najbolji po zdravlje ljudi, u novi
imidZ proizvoda sa veoma povoljnim djelovanjem na zdravlje. To je posljedica viSe faktora koji

djeluju u istom pravcu: dodavanje ili eliminiranje ili smanjenje koli¢ine dodatih sastojaka.

Interes ljudi modernog doba o prehrani i zdravlju je u znatnom porastu [9]. Potrosaci
sve vise vjeruju da hrana koju konzumiraju ima direktan utjecaj na njihovo zdravlje. Samim
time je hrana gotovo izgubila svoju nekadasnju primarnu ulogu kojom je ¢ovjek osiguravao
nutrijente neophodne samo za zivot te preuzima i brojne druge uloge, prvenstveno vezane uz
zdravstveni status ¢ovjeka. Odnosno, s nutricionistiCkog stajaliSta sve je veca potraznja i
konzumacija tzv. “kompletnije” hrane koja je pogodnija za ljudsko zdravlje. Zbog takvih

potreba sve se viSe istrazivanja temelji na hrani koja bi udovoljila potrebama i zeljama potrosaca.
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Zahvaljujuci velikim istrazivackim naporima “razvijena” je i svakim danom se unaprjeduje tzv.

funkcionalna hrana.

Pojedini sastojci hrane dobivaju epitet “funkcionalan” prema definiciji da se hranu moze
proglasiti funkcionalnom ako njezini pojedini sastojci djeluju pozitivno na jednu ili ograni¢en
broj tjelesnih funkcija u jednom od ciljanih nacina ili djeluju na dobrobit i zdravlje, odnosno u
smislu smanjenja rizika bolesti. Jedna od prihvacenih definicija je i da funkcionalnu hranu
mozemo definirati kao hranu koja ima bioloski aktivno djelovanje, a pozitivno utjeée na
zdravlje organizma. Funkcionalna hrana moze pozitivno djelovati na stanje organizma (npr.
probiotici 1 prebiotici), smanjiti rizik od razvoja pojedinih bolesti (npr. proizvodi koji smanjuju
razinu kolesterola), a moZe se koristiti 1 za lije€enje pojedinih bolesti. Samim time promidzba
takvih proizvoda dovodi do veée potraznje i porasta broja potrosaca takve hrane. Funkcionalna
hrana moZe biti prilagodena cijeloj populaciji ili samo odredenim ciljanim skupinama koje
mogu biti definirane npr. prema dobi ili genetskim predispozicijama. Funkcionalna hrana moze
biti prirodno nutritivno bogata ili obogac¢ena nekim nutrijentima. Iz njezinog sastava mogu biti
uklonjene neke Stetne supstance ili moze biti izmijenjen sastav samo odredene komponente. U
vecini zemalja ne postoji zakonska regulativa koja jasno definira i razdvaja konvencionalnu od
funkcionalne hrane 1 upravo zbog toga ona predstavlja izazov za brojne nutricioniste i eksperte

hrane.

Konzumacija soli (NaCl) u koli¢ini ve¢oj od 6 g/dan/osobi moze uzrokovati kod
odraslih 1 prije svega kod starijih osoba poviSen krvni tlak [10]. Preporuka za dnevni unos soli

hranom je 5 do 6 g/dan, a kod ljudi osjetljivih na hipertenziju samo 1 do 3 g/dnevno.

Natrijev klorid je jedan od najces$¢e upotrebljavanih dodataka u preradi mesa kao i u
kulinarski pripremljenim mesnim jelima. Sol utjeCe na okus, teksturu i stabilnost mesnih
proizvoda. Osim specifi¢nog slanog okusa, sol pojatava aromu proizvoda. Na teksturu
proizvoda sol utjece tako da poboljSava vezivanje vode, topi miofibrilarne bjelan¢evine mesa i

na taj na¢in pomaze kod oblikovanja pozeljne gelske strukture tijekom toplinske obrade.

Veliku koli¢inu soli u prehrani unosimo s preradenim namirnicama. Zato bi bilo korisno
sadrZaj soli smanjiti u onim proizvodima gdje je to tehnoloSki moguce, a da se pri tome ne
pogorsa senzorska kakvoca te mikrobioloSka stabilnost i sigurnost proizvoda. Kontrola
prehranskog unosa natrija iz mesnih preradevina je teska zbog vrlo neujednacenog sadrzaja soli
u istim grupama proizvoda. Tako je npr. u naSim obarenim 1 polutrajnim kobasicama oko 1 %

do 2,5 % soli, u susenom mesu oko 2,5 % do 5 % pa ¢ak i viSe od 8 %. Zbog velike varijabilnosti
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soli u istom tipu proizvoda, jedan od najjednostavnijih nacina je smanjiti sadrzaj soli u onim

proizvodima koji su slaniji od prosje¢nih.

Krto meso sadrzi natrij u malim koncentracijama, ispod 100 mg/100 g, na primjer purece
meso 50 mg, pile¢e 60 mg, govede 63 mg 1 svinjsko meso 70 mg. Kod kulinarskog spremanja
mesnih jela sol se dodaje kao zacin u koli¢inama od 0,5 do 1,0 g/100 g. Relativno manje soli se
po pravilu upotrebljava kod velikih komada mesa, npr. pecenja, nego kod manjih odrezaka.
Kontrola dodane soli je slaba, mogli bismo re¢i ,,iz ruke kuhara® i po pravilu se to¢no ne mjeri.
Mozemo zakljuciti da kod mesnih jela postoji velika rezerva za smanjenje natrija, kako u
promjeni receptura zacinjanja jela tako i u obrazovanju i informiranju potrosaca da je

dosoljavanje hrane Stetno za zdravlje.

Perad

S obzirom na to da su u mastima peradi u ve¢em udjelu zastupljene nezasi¢ene masne
kiseline, meso peradi lakSe je probavljivo u odnosu na meso ostalih vrsta domacih Zivotinja
[11]. Brojlersko meso znacajan je izvor vitamina, osobito vitamina B skupine (tiaminom,
riboflavinom, niacinom 1 vitaminom B6) 1 mineralnih tvari (K, Na, Mg, Zn, M 1 Fe). Za
konzumente vrlo je vazan sadrzaj kolesterola u mesu, jer se upravo on smatra jednim od
¢imbenika rizika od sréanih bolesti kod ljudi. Sadrzaj kolesterola u 100 g pureéeg mesa s
kozom iznosi 74 mg, a bez koze 60 mg. Najveci sadrzaj kolesterola utvrden je kod mesa gusaka
s kozom 1 on iznosi 80 mg/100 g mesa. Sadrzaj kolesterola povezan je sa sadrzajem masti u
tkivima, stoga je kod peradskoga mesa sadrzaj kolesterola ve¢i u tamnom u usporedbi s
svijetlim miSi¢nim tkivom. Sadrzaj kolesterola u pile¢im zabatcima ve¢i je 17-48,3% u
usporedbi s bijelim mesom. Kod mesa pura tamno meso ima vec¢i udio kolesterola za 20,3-37,3 %
u usporedbi s bijelim mesom. Iznimka je meso gusaka, ¢ije bijelo meso sadrzi 15,3% viSe

kolesterola nego meso zabataka.

Jaja su izvanredan izvor hranjivih tvari. Osnovnu gradu jaja ¢ine ljuska, bjelanjak i
zumanjak. Kod jajeta prosjecne mase 64,5 g udio bjelanjka iznosi 57,18%, zumanjka 29,25% i
ljuske 13,57%. Jaje pure prosjecne mase 85 g sadrzi 55,9% bjelanjka, 32,3% zumanjka 1 11,8%
ljuske. Udio bjelanjka u pa¢jem jajetu mase 80 g iznosi 52,6%, Zumanjka 35,4% i ljuske 12,0%,
dok je kod guscjega jajeta mase 150 g udio bjelanjka 52,5%, zumanjka 35,1% 1 ljuske 12,4%.
Bjelanjak jajeta sadrzi 87% vode, 12% bjelancevina, 0,5% ugljikohidrata, 0,5% minerala i
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lipida u tragovima, dok se Zumanjak sastoji od 48% vode, 16% bjelanc¢evina, 33% masti, 1%

ugljikohidrata i 1% mineralnih tvari.

Primarna je uloga hrane osiguravanje hranjivih tvari dovoljnih za podmirivanje
nutritivnih potreba [12]. Medutim, unazad nekoliko godina sve je viSe znanstvenih dokaza koji
potvrduju pretpostavke da odredena hrana ili sastojci hrane imaju pozitivan fizioloski i
psiholoski utjecaj na zdravlje. Funkcionalna je hrana obogacéena sastojcima koji povoljno utjecu
na jednu ili viSe funkcija u organizmu. Konzumacijom funkcionalne hrane potro$a¢ moze
ocekivati zdravstvenu korist. Proizvodnja peradarskih proizvoda kao funkcionalne hrane
izuzetno se razvija u stranim zemljama, dok je udio takvih proizvoda na domacem trziStu
prehrambenih proizvoda neznatan. Meso brojlera i pura te kokoSja jaja se mogu okarakterizirati
kao funkcionalna hrana. Funkcionalni sastojci u peradarskim proizvodima su polinezasi¢ene
masne kiseline (LNA, EPA 1 DHA) 1 antioksidansi. Obogacivanje peradarskih namirnica
navedenim sastojcima povoljnim za zdravlje predmet je mnogih istrazivanja, ali je znacajno u

novije vrijeme proucavanje odrzivosti takvih proizvoda na trzistu.

Funkcionalni sastojci, posebice antioksidansi, imaju znacajan utjecaj na povecanu
odrZivost peradarskih proizvoda, posebno onih obogac¢enih omega-3 masnim kiselinama, koje
su zbog svoje nezasi¢enosti sklone povecanoj oksidaciji. Oksidativni procesi znacajan su
¢imbenik kvarenja peradarskih proizvoda obogac¢enih omega-3 masnim kiselinama. Meso i jaja
peradi moguce je obogatiti funkcionalnim sastojcima putem hranidbe peradi, dizajniranjem
obroka. Kvaliteta 1 produzena svjezina peradarskih proizvoda jamce njihovu prodaju, buduci

da su to osobine koje potrosaci traze.

Zitarice

Suvremena ratarska proizvodnja ima izrazeno geografsko, ekolosko, ekonomsko i
druStveno obiljezje [13]. Prema navedenim osobinama moze se podijeliti na tradicionalnu,
konvencionalnu i odrzivu poljoprivredu. Tradicionalna ratarska proizvodnja u nas prevladava
na malim obiteljskim imanjima. Poljoprivredni proizvodi koriste se za potrebe Clanova
domacinstva i ostaje malo trziSnih viskova. Unapredenje ovog sistema proizvodnje je u izmjeni
strukture sjetve, odnosno uvodenju alternativnih ratarskih vrsta ¢iji proizvodi imaju vecu
trziSnu vrijednost. Za male farmere interesantan je i sistem odrzive poljoprivredne proizvodnje
u okviru Cega se izdvajaju tri sistema uzgajanja ratarskih biljaka. To su dobra poljoprivredna

praksa, integralna i organska (ekoloska ili bioloska) poljoprivredna proizvodnja. Ukoliko se
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proizvodaci odluce za neki od ova tri sistema uzgajanja, biljne vrste iz grupe alternativnih Zita
mogu biti pravi izbor, jer osiguravaju trziste kvalitetnim i zdravstveno sigurnim prehrambenim
proizvodima. Prije nego Sto se odluce za ove sisteme proizvodnje farmeri treba da steknu

neophodna predznanja.

Najvaznijoj grupi ratarskih biljaka koje se nazivaju Zita pripadaju jednogodisnje vrste
iz porodice trava (fam. Poaceae) koje se uzgajaju radi jednosjemenskih plodova zrna. U ishrani
ljudi, domacih i uzgajanih zivotinja zrna imaju zna¢ajnu ulogu, jer su bogata lako probavljivim
ugljkohidratima i bjelan¢evinama. Na samim po¢ecima bavljenja ratarskom proizvodnjom,
prije oko 10.000 godina, ¢ovjek je kultivirao prve samonikle vrste koje su pripadale porodici
trava. Na podrucju istocnog Mediterana uvedeno je u proizvodnju nekoliko vrsta pSenice, zatim
jeCam, raz i zob; u isto¢noj Aziji poceli su uzgajati rizu i proso; u Africi sirak i nekoliko
prosolikih vrsta; u srednjoj Americi kukuruz. Ove vrste su pripadale porodici trava, imale su
srodne bioloSke osobine i na priblizno isti na¢in su uzgajane i koristene. Tijekom duge povijesti
civilizacije, ratarska proizvodnja se usavrSavala, izmedu ostalog i uvodenjem novih vrsta u
sustav uzgajanja. Po suvremenoj klasifikaciji ova grupa naziva se zrnate Skrobne biljke ili Zita,
a obuhvaca preko 20 vrsta. Prema botanickoj pripadnosti, bioloskim osobinama 1 uvjetima
uspijevanja zitarice su podjeljene na prava (kruSna), prosolika i alternativna. Prvoj podgrupi
pripadaju ozime i proljetne vrste guste sjetve Cije zrno sluzi za izradu kruSnopekarskih
proizvoda. To su sve uzgajane pSenice, je¢am, zob, raz i tritikale. Prosolika zita su kukuruz,
sirak, sve vrste prosa i1 kanarska trava. Vrste, koje se danas uzgajaju radi zrna sli¢nog su
kemijskog sastava, 1 uz primjenu agrotehnike kao za zita, takoder pripadaju ovoj velikoj
porodici ratarskih biljaka i nazivaju se alternativna zita. Ovoj grupi pripadaju vrste iz drugih
botanickih porodica koje se uzgajaju radi zrna koje se koristi kao i zrno zita. Najvaznije vrste

ove podgrupe su heljda, kvinoja 1 §tir.

Danas u ratarskoj praksi termin ,,alternativna“ ima $ire znacenje i ¢esto se odnosi na one
vrste zita koje se uzgajaju u specificnim agroekoloskim uvjetima i na manjim povrSinama.
Prema ovom principu podjele, uz nabrojane, grupi alternativnih zita pripadaju rijetko uzgajane
pSenice krupnik, jednozrnac, dvozrnac, tvrda, patuljasta i korasan pSenica. Golozrne forme
je€ma 1 zobi, takoder se mogu nazvati alternativna zita, zatim kukuruz Seéerac, kokicar i

tvrdunac, kanarska trava, brojne vrste prosa, kao i miskantus.

Prema nacionalnom Pravilniku o Zzitaricama 1 proizvodima od zitarica, pekarski se
proizvodi prema masi, vrsti upotrijebljenih sastojaka i postupku proizvodnje razvrstavaju u

sljedece skupine: kruh, pecivo i drugi pekarski proizvodi [14]. Pekarski proizvodi proizvode se
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odgovaraju¢im tehnoloSkim postupkom od mlinskih proizvoda, uz dodatak drugih sastojaka

kao Sto su voda, pekarski kvasac ili druge tvari za vrenje, sol te ostali sastojci.

Pekarski proizvodi, osobito kruh koji je zastupljen u svakodnevnoj prehrani, veliki su
izvor kuhinjske soli. Neka istrazivanja govore da je dnevni unos kuhinjske soli kruhom i
pekarskim proizvodima 25 do 30 %. U Republici Hrvatskoj koli¢ina dodane kuhinjske soli u
pekarskim proizvodima iznosi ~2 %, Sto znaci da se dodaje 0,02 kg soli na 1 kg brasna.
Smanjenje kuhinjske soli u pekarskim proizvodima ¢ak i do 25 % ne bi utjecalo na kvalitetu
samog proizvoda, ali bi znatno pridonijelo smanjenju dnevnog unosa soli u prehrani ljudi. Udio

soli u pe¢enom kruhu gotovom za konzumaciju ne smije biti ve¢i od 1,4 %.

Primarna upotreba kuhinjske soli u proizvodnji pekarskih proizvoda ima svrhu
poboljsanje okusa. No osim utjecaja na okus, dodatak kuhinjske soli ima i tehnolosku vaznost
— utjeCe na razvoj glutena, reologiju tijesta 1 brzinu fermentacije te ima ulogu konzervansa.
Koli¢ina dodane kuhinjske soli u pekarskim proizvodima razlikuje se u pojedinim zemljama i
iznosi 1 do 2 %. U Hrvatskoj je ta koli¢ina visoka 1 iznosi 2 do 2,5 %, Sto znaci da se dodaje 20

g kuhinjske soli na 1 kg brasna (13 g kuhinjske soli na 1 kg kruha ili 5 g natrija na 1 kg kruha).

Dodana sol ima jak utjecaj na formiranje tijesta i razvoj glutena za vrijeme mijeSanja
(gluten ¢ine netopljive bjelancevine u tijestu, glutenin i glijadin). Bez soli inicijalno je
formiranje tijesta brze nego kada je sol dodana. Sol povecava otpor, rastezljivost i elasticnost
glutena, tako da tijesto postaje ¢vrsée, a time i manje ljepljivo. Povecavanjem udjela soli u
tijestu produzuje se vrijeme mijesanja potrebno za postizanje razvoja tijesta, a time raste i
koli¢ina energije potrebna za postizanje optimuma mijeSanja. Za tehnolosku kvalitetu tijesta
vazan je 1 odnos kolic¢ine soli, brasna i vode. Sol smanjuje koli¢inu vode potrebnu za zamjes
tijesta odredene konzistencije i pridonosi vecoj ekspanziji tijesta tijekom pecenja. S gledista
tehnoloske kvalitete, minimalni udio soli u pSeni¢nom kruhu iznosi 1,0 % (na bazi brasna), a

za razene 1 mijeSane kruhove pSenica/jeCam udio soli iznosi 1,5 %.

Dodatak kuhinjske soli utjece na brzinu i stabilizaciju fermentacije. Povecanjem udjela
soli u tijestu smanjuje se aktivnost kvasca, smanjuje se proizvodnja plinova, a time se produzuje
vrijeme zavr$ne fermentacije. Kuhinjska sol ima higroskopno djelovanje te izvlaci tekuéinu iz
stanica kvasca 1 tako smanjuje aktivnost kvas€evih stanica. Dodatak 1 % soli (na bazi brasna)
smanjuje aktivnost kvasca, a time i brzinu fermentacije za oko 6 %, dodatak 2 % soli daje
redukciju od 20 % te dodatak 4 % soli daje redukciju od 70 %. Tijesto bez kuhinjske soli ima

povecani volumen, ali manju stabilnost i otpor.
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Povrce

Pod pojmom povrée podrazumijevamo razli¢ite so¢ne organe jednogodisnjih ili
viSegodisnjih zeljastih biljaka, koje ljudima sluze za hranu u svjeZzem ili preradenom stanju [15].
Povrtlarstvo je privredna grana koja se bavi proizvodnjom, uzgojem, povréa. Povrée se moze
uzgajati u raznim klimatskim podru¢jima. U toplim krajevima uspijevaju termofilne vrste, a u
podruc¢jima sa svjezom klimom vrste koje imaju male zahtjeve za toplinom. Najvecem broju
povrtnih biljaka optimalno odgovaraju umjereno topli i umjereno vlazni krajevi. Povrtne biljke
u cjelini su vrlo produktivne. One daju visoke prinose po jedinici povrSine. U uvjetima
intenzivne proizvodnje neke vrste povrca daju tri, pet pa i vise vagona plodova po 1 ha. Za
ocekivati je da ¢e se povrtlarska proizvodnja na naSim prostorima zna¢ajno mijenjati. Ona ¢e
se okrupnjavati i modernizirati. Osobito znacajne promjene ocekuju se u pogledu prometa,
trziSta. Uvodenje suvremene mehanizacije biti ¢e glavna tehnoloSka preokupacija. To ¢e
doprinijeti povecanju proizvodnosti rada i1 kvalitete radnih operacija. Puno se o¢ekuje od novih
sorata i hibrida povr¢a, koji ¢e pokazati veliku produktivnost, rodnost, i veliku otpornost na
bolesti. Predvida se i dalji porast potro$nje povréa, koja ¢e uskoro doseci razinu razvijenih

zemalja (oko 150 kg po stanovniku).

Ribe i Skoljkasi

Nutritivni sastav riba i glavonozaca pokazuje da sadrze dosta bjelancevina animalnog
porijekla [16]. Mogu se ubrojiti u dijetetske namirnice, jer sadrze manje zasi¢enih masnoca i
kolesterola od drugih animalnih namirnica. Lako su probavljive, a sadrze neophodni jod, selen
1 klju€ne vitamine topljive u mastima. Osim toga, meso ribe sadrzi i omega-3 masne kiseline
kojih u drugim mesima nema. Uz ribu se dodaje i domace maslinovo ulje koje po kemijskoj
strukturi sadrzi 6 do 72% oleinske 1 10 do 15% linolne kiseline $to ga svrstava u sami vrh
ponude zdrave hrane, posebno ako je nerafinirano kada sadrzi i do 3,5% slobodnih masnih

kiselina do kojih se dolazi klasi¢cnim hladnim presanjem.

Skoljkasi su poznata delikatesa diljem svijeta [17]. Manje je poznato da oni mogu
prenositi razli¢ite bolesti koje uzrokuju razne promjene, pa ¢ak i smrt. Skoljkasi prigodom
filtriranja vode (hranjenja) u svojem tijelu nakupljaju razne mikroorganizme (plankton,
bakterije i viruse). Neki od tih mikroorganizama sluze $koljkasu kao hrana, a druge on ne moze
probaviti, nego ih akumulira u svojem tijelu. Akumulirani mikroorganizmi prelaze u

vegetativan stadij, Sto im omogucuje boravak u Skoljkasu odredeno vrijeme, a da na njemu ne

60



Sva hrana mora biti sigurna, a to znaci i zdravstveno ispravna

uzrokuju promjene. Problemi nastaju kada osoba pojede nedovoljno toplinski obradena
Skoljkasa koji sadrzi mikroorganizme patogene za cCovjeka. Nakon §to patogeni dospiju u
ljudski organizam, oni uzrokuju razne poremecaje, uglavnom vezane uz probavni sustav, ali i
uz promjene u zivéanom ili kardiovaskularnom sustavu. S obzirom na to da je turizam u nasoj
zemlji vrlo razvijena djelatnost, te da su nasi Skoljkasi traZeni specijalitet, potrebno je pri

plasmanu na trziSte imati zdravog Skoljkasa koji nece prenijeti bolest.

Vocarstvo

Vocarstvo je vrlo vazna grana poljoprivredne proizvodnje [18]. U dobro organiziranim
uvjetima proizvodnje i plasmana voca, u vocarskoj se proizvodnji moZe Cesto puta postici
znatno veci bruto prinos po jedinici povrSine nego u drugim granama poljoprivredne
proizvodnje. Naime, porastom Zzivotnog standarda raste i potroSnja svjezeg voca 1 voénih
preradevina. Zbog svoje nutritivne i terapeutske vrijednosti, vo¢e ulazi u jelovnik tijekom cijele
godine. Zahvaljujuéi usavrSavanju tehnologije skladiStenja i prerade voca te boljoj prometnoj
povezanosti i organizaciji opskrbe trzista, na raspolaganju nam je gotovo uvijek svjeze voce i
kvalitetne preradevine. Medutim, cijena voca i vo¢nih preradevina jo$ uvijek je visoka, pa
proizvodaci postizu dobre ekonomske ucinke. Zbog svega navedenog raste interes proizvodaca

voca te se uzgoj voca stalno povecava i unapreduje.

Osnovni cilj moderne vocéarske proizvodnje jest da se u najkra¢e moguée vrijeme i uz
najmanje troSkove proizvodnje ostvare najveci prinosi kvalitetnog voc¢a. Kako bi se ovaj cilj 1
postigao, voc¢ar mora dobro poznavati struku. Treba istaknuti da je vocarstvo posebno teska
struka pa je za dobar rad i uspjeh u proizvodnji potrebno puno stru¢nog znanja. Vocar mora
dobro poznavati bioloske znacajke vrsta, sorti i podloga vocaka u odnosu na vanjske ili

ekoloske uvjete uzgojnog podrucja, kao i sve vaznije tehnicke 1 gospodarske probleme u uzgoju.

Halal hrana

Muslimani Zele biti sigurni da jedu halal hranu, stoga je interes proizvodaca hrane kao i

preraradivaca mlijeka uskladiti proizvodnju sa zahtjevima Serijata [19].

Osnovni atribut kvalitete prehrambenog proizvoda je zadovoljstvo potroSaca. U
tehnoloskom i marketinSkom aspektu ovaj zahtjev je postavljen proizvodac¢ima hrane da

postivaju prehrambene obi¢aje 1 navike razli¢itih populacijskih grupa. Svojstvenost nacina
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prehrane razliCitih populacijskih grupa karakteriziraju dva osnovna obiljezja: prehrambene
navike i1 prehrambeni obic¢aji koji su najées¢e dio vjerskih obveza. Prehrambeni obicaji i navike

uglavnom su vezani uz naciju, vjeru, zemlju ili regiju.

S marketinSkog, trziSnog, tehnoloskog i zdravstvenog aspekta posebno je znacajan halal
sustav prehrane u islamu. Konzumiranje hrane u islamu je pitanje vjere. Stoga su propisana
pravila prehrane kao i odredbe koju hranu svrstavaju u dopustenu ili u zabranjenu. Neka pravila
su sasvim konkretna (zabrana svinjskog mesa, alkohola, strvina, krvi itd.), a neka su definirana
indirektno. Naprimjer, svaka hrana koja potencijalno ili dokazano Steti umu, tijelu ili duhu -
haram je, a konzumiranje takve hrane nije odobreno. Halal je arapska rije¢ koja znaci dopusteno,
a ona podrazumijeva hranu dopustenu po islamskim zakonima. Zakoni o hrani u islamu baziraju
se na Kur'anu i Sunetu, koji su ujedno osnova islamskog zakona - Serijata. Prema tim propisima

hrana, pa 1 aditivi u hrani, mogu imati status:
- Halal - dopusteno
- Haram - zabranjeno

- Mesbuh - sumnjivo

KoSer hrana

Koser hrana je ona hrana koja je u skladu s propisima zidovskog zakona tj. Torom [20].
Popis neke koSer hrane nalazi se u knjizi Levitski zakonik. Tamo postoje i odredena koSer
pravila. Razlozi da neka hranu nije koSer ukljucuju prisutnost sastojaka dobivenih od ne-koser
zivotinja ili od kosSer Zivotinja koje nisu zaklane na ritualno odgovarajuéi nacin, mjeSavine mesa
1 mlijeka, vina ili soka od grozda (ili njihovi derivati) proizvodenog bez nadzora, koriStenje

proizvoda iz Izraela koji nije certificiran ili koriStenje ne-koser posuda i strojeva.

KoSer prehrana temelji se na pravilima iz Tore, a podrazumijeva posebne nacine
pripreme namirnica, ali i njihovu podjelu. Tako Zidovi razlikuju &iste i neéiste namirnice. U
¢iste namirnice ulaze meso odredenih zivotinja (goveda, ovce, koze, bivoli i jeleni), ribe koje
imaju ljuske i peraje, odredena perad (kokosi, puran, patke i guske), kao i njihovi nusproizvodi.
A da bi odredena namirnica nosila ovu oznaku, moraju se slijediti posebna pravila njihove
obrade. Tako se Zivotinje ubijaju na najhumaniji nacin kako bi im se olakSala patnja, sva obrada
vrsi se na zemlji 1 ruéno, krv se mora potpuno iscijediti, a sve pod nadzorom ovlastenog rabina.

I u pogonima u kojima se obraduju namirnice moraju se postivati pravila kosera. Takoder, meso
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1 mlijecni proizvodi ne smiju biti u doticaju te se moraju pripremati i posluzivati u odvojenim

posudama.

Meso i mlije¢ni proizvodi ne smiju se kombinirati i izmedu njihove konzumacije mora
pro¢i izmedu jednog i Sest sati. No, postoje 1 neutralne namirnice koje se smiju jesti s objema
skupinama. To su: riba, kruh, voda, vo¢e i povrée, Cajevi, kava i slicno. Ono zbog Cega
popularnost koSer hrane sve viSe raste za pocetak je provjereno porijeklo. Naime, s obzirom na
to da postoje stroga pravila pripreme i konzumacije, ljudi koji jedu ovakvu hranu mogu biti

sigurni da su namirnice prirodne 1 bez dodanih umjetnih aditiva.

GMO

Moderna biotehnologija predstavlja primjenu molekularno-bioloskih tehnika u
proizvodnji prvenstveno zitarica 1 drugih komercijalnih biljnih vrsta, ali 1 modifikaciju
zivotinjskih vrsta 1 mikroorganizama [21]. Znanstvena dostignu¢a u genetici, odnosno
genetskom inzenjeringu, koja obuhvacaju tehnike mapiranja, sekvencioniranja i transfera gena,
konstruiranje rekombinanatnih DNK molekula, kao i tehnike njihove transformacije u biljke 1
zivotinje omogucila su proizvodnju transgenih organizama, odnosno tzv. genetski modificiranih
organizama (GMO-a ili GM). Inkorporiranje gena odgovornih za rezistenciju na virusna i druga
oboljenja biljaka, otpornost na insekte i toleranciju na herbicide u genetski materijal
komercijalnih Zzitarica rezultirale su proizvodnjom GM zitarica i drugih biljaka otpornih na
StetoCine, virusne 1 druge uzrocnike oboljenja, tolerantnih na herbicide, Sto je dovelo do
povecanja prinosa i direktne ekonomske dobiti. Osim koriStenja GM Zitarica 1 drugih biljnih
vrsta za proizvodnju hrane i sto¢ne hrane, Sto svakako predstavlja do sada najrasprostranjeniju
prakti¢nu primjenu GMO-a, biotehnologija ve¢ uveliko nalazi svoju primjenu i u animalnoj
proizvodnji 1 mikrobiologiji u svrhu proizvodnje hrane za ljude i Zivotinje. Ovu sferu
biotehnologije karakteriziraju veoma intenzivna istrazivanja i eksperimentalna primjena GMO-

a.

Pojava i uklju¢enje GMO-a u zivotnu sredinu, prvenstveno u lanac prehrane, primjena
u humanoj medicini, kao i trgovina GM namirnicama rezultirali su debatom globalnih razmjera
o opravdanosti primjene ovih proizvoda biotehnologije. Rasprava u pogledu upotrebe GMO-a
se diferencira u nekoliko aspekata, prvenstveno potencijalni rizik po ljudsko zdravlje uslijed
uklju¢enja GMO-a u lanac ishrane, negativne ekoloske posljedice, kao 1 ekonomsko-politicke

refleksije ovog problema na medunarodnu trgovinu hranom.
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Toksi¢nost hrane

Kvaliteta 1 zdravstvena sigurnost hrane zabrinjava Svijet [22]. Hegemonija
multinacionalnih korporacija, koje neodrzivom poljoprivrednom tehnologijom oStecuju
kulturnu 1 biolosku razli¢itost; promiu okrutnu i za okoli§ pogubnu hranidbu stoke
(industrijske farme) uz podrSsku masovne uporabe antibiotika, anaboli¢nih stereoida, zivih
cjepiva, pesticide i1 drugih veterinarskih preparata; siju patentom zasSti¢ene geneticki
modificirane (GM) i hibridne sorte uz primjenu toksi¢nih agrokemijskih pesticida i mineralnih

hraniva.

Opravdanost ove zabrinutosti biti ¢e sagledana iz perspektive cjelovitog pristupa
veterini 1 zdravlju okoliSa. Bioeticka osnova za primjenu odgovarajuce bioregionalne, odrZive,
tradicionalne, inovativne, humane, drustveno pravedne i od druStva podrzane, ekoloski
certificirane poljoprivredne prakse 1 trziSne zajednice biti ¢e pojasnjena. U vrijeme klimatskih
promjena, rasta cijena goriva i hrane, nestanka rezervi hrane i porasta gladi u Svijetu, najhitnije
je potrebno pronaci i primijeniti alternative konvencionalnoj, na petrokemiji temeljenoj

poljoprivredi.

Brojni postojani onecis¢ivaci okoliSa imaju tendenciju kumulacije u Zivotinja te se
posljedi¢no ¢esto mogu naci u razli¢itim vrstama mesa 1 mesa peradi, ribi, jajima i mlijeku te
njihovim proizvodima [23]. Hrana Zivotinjskog podrijetla moZe biti oneciS¢ena razliitim
kemijskim toksikantima podrijetlom iz okoliSa, uslijed izlozenosti zivotinja tijekom farmskog
uzgoja 1/ili u razli¢itim fazama proizvodnje hrane. Onecis¢ivala podrijetlom iz okoliSa mogu
nastati kao posljedica tehnoloSke aktivnosti covjeka, prometa, prirodnih katastrofa i incidenata
te posebice nekontroliranog spaljivanja otpada, a mogu uéi u proizvodni lanac putem stocne

hrane i vode ili putem tla.

Prisutnost razli¢itih onecis¢ivala podrijetlom iz okolisa u hrani Zivotinjskog podrijetla
moze biti posljedica oneciS€enja sirovina koje se koriste u proizvodnome procesu ili veé
gotovih proizvoda. OneciSéenje putem stocne hrane i vode moze biti i posljedica prisutnosti

endogenih biljnih toksina ili mikotoksina u hrani.

Kemijski toksikanti koji ulaze u prehrambeni lanac u ljudskom se organizmu mogu
ocitovati bioloSkom aktivno$¢u, koja moze biti uzrokom ucinaka Stetnih po ljudsko zdravlje, a
toksi¢ni u€inak u organizmu pri tom ovisi o njihovoj koli¢ini u hrani i unosu od strane potroSaca.
Kako bi se smanjio rizik od prisutnosti kemijskih toksikanata iz okoliSa, vazno je i sustavno

pridrzavanje i provodenje svih zakonskih odredbi uvodenjem HACCP sustava u svim kriticnim
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tockama procesa proizvodnje i skladiStenja. Nuzno je provoditi kontinuirano uzorkovanje
razli¢itog bioloskog materijala (tjelesnih tekuéina i tkiva) zZivotinja, koje se uzgajaju u svrhu
proizvodnje hrane zivotinjskog podrijetla, a uzorkovanje treba provoditi kako tijekom razdoblja
tova na poljoprivrednom gospodarstvu, tako i u klaonicama, uz nuznu kontrolu i gotovih
proizvoda namijenjenih trziStu. Sustavni monitoring toksi¢nih kemijskih tvari treba se provoditi
sukladno usvojenim drzavnim godi$njim planovima, i to ne samo na drzavnoj razini, ve¢ i od
strane svakoga subjekta u poslovanju s hranom, uz primjenu validiranih screening i potvrdnih

analitickih metoda u ovlaStenim kontrolnim laboratorijima.

Glavni predstavnici kemijskih onecis¢ivala podrijetlom iz okoliSa ukljucuju teske
metale, dioksine, organofosforne i organoklorne spojeve, ukljucujuc¢i poliklorirane bifenile,
pesticide i mikotoksine. Njihova prisutnost u hrani Zivotinjskog podrijetla moze biti posljedica
hranidbe Zivotinja one¢iS¢enom hranom i1 vodom (ucinak transfera; tzv. carry-over effect) ili
izravne uporabe oneciS¢enih sastojaka (npr. zac¢ina), odnosno neprimjerenih uvjeta u kojima se

provodi prerada hrane zivotinjskog podrijetla.

Suvremena proizvodnja prehrambenih proizvoda gotovo je nezamisliva bez upotrebe
pesticida [24]. Porast kontaminacije hrane ostacima pesticida je doveo do povecane potrebe za
otkrivanjem nacina za njihovo uklanjanje. Brojne tehnike procesiranja hrane, bilo u industriji
ili u ku¢anstvima, mogu dovesti do promjene njihovog sadrzaja u namirnici. Njihovo uklanjanje
iz namirnice ovisi o kemijskim karakteristikama pesticida te vrsti namirnice u kojoj se nalaze
kao 1 0 nacinu procesiranja namirnice. Razni pripremni (pranje vodom ili otopinama, guljenje)
te termicki postupci obrade (pasterizacija, blanSiranje, kuhanje, przenje, pecenje) koji se koriste
u procesima pripreme hrane mogu dovesti do promjene (naje$¢e smanjenja) sadrzaja ostataka

pesticida.

HACCP

HACCP (Hazard Analysis and Critical Control Point) je alat koji pomaze proizvodacima
hrane prilikom identifikacije, procjene i kontrole opasnosti koje mogu biti vezane za odredeni
proizvod ili cijelu proizvodnu liniju [25]. Nastao je na temelju razvojnog programa sigurnosti
hrane za astronaute prije skoro 40 godina u Pillsburyu, SAD. Program za astronaute bio je
usredotocen na sprecavanje nastajanja opasnosti koje su mogle uzrokovati bolesti prenosive
hranom 1 to na temelju znanstveno utemeljenih spoznaja te preventivnih kontrola u svrhu ranog

uklanjanja eventualno nastalih nepravilnosti. Nakon tog pilot -projekta nacionalne americke
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svemirske agencije NASA-e niSta nije viSe bilo isto u sustavu sigurnosti hrane. HACCP je
postao opceprihvacéeni standard za sve ozbiljne poslovne subjekte koji se bave proizvodnjom
hrane diljem svijeta te potvrden od strane Nacionalne akademije znanosti SAD-a, Komisije
Codex Alimentarius (uspostavlja medunarodne norme glede hrane) i1 Nacionalnog
savjetodavnog vijec¢a o mikrobioloskim kriterijima za hranu SAD-a. U danasnje vrijeme postoje
ina¢ice HACCP-a Sirom svijeta, a posebno u SAD-u, koje reguliraju pravila poslovanja unutar

grana prehrambene industrije.

Slijedom toga pokazalo se da proizvodaci hrane viSe ne¢e moci djelovati u sustavu
proizvodnje i plasiranja proizvoda na svjetsko i domace trziste ukoliko ne budu posjedovali
ovaj opcéeprihvaceni standard u onoj mjeri koja se od njih ocekuje. Nije nuzno da HACCP
sustav bude isti za proizvodace hrane, trgovce hranom ili subjekte koji posluzuju hranu. U
brojnim slu¢ajevima, a osobito u poslovanju s hranom onih subjekata koji ne proizvode hranu,
opasnosti mogu biti kontrolirane kroz provedbe preduvjetnih zahtjeva, premda bi poslovni
subjekti trebali poduzimati mjere analize opasnosti kako bi odredili postoje 1i nekakve kriticne

kontrolne to¢ke (CCPs) u njihovom poslovanju.

HACCP obuhvaca 7 principa ili nacela:

» Analiza opasnosti. Ozna¢ava moguce opasnosti povezane s hranom kao i na¢ine kojima
su ove opasnosti identificirane. Opasnosti mogu biti bioloske (djelovanje

mikroorganizama), kemijske (toksini) ili fizikalne (komadi metala, krhotine stakla itd.)

* Odredivanje kriticnih kontrolnih tocaka. U proizvodnom procesu postoje tocke od
polazne sirovine, kroz proizvodni proces, pa sve do faze isporuke krajnjem kupcu pri
kojima se moguca opasnost moze kontrolirati odnosno eliminirati. Primjeri takvih

kontrolnih to¢aka su npr. kuhanje, hladenje, pakiranje i detekcija metala.

» Uspostavljanje zastitnih mjera s kriticnim granicama za svaku kontrolnu tocku. Npr. za
kuhanu hranu kao kriticnu tocku moze se uspostaviti minimalna temperatura kuhanja i
vrijeme potrebno za eliminaciju S$tetnih mikroorganizama, ovisno o vrsti

mikroorganizama i zahtjevima struke u tom pogledu.

» Uspostavljanje postupaka pracenja kritinih kontrolnih toc¢aka. Te postupke mogu
sacinjavati npr. (prilikom kuhanja) odredivanje nacina i osobe koja bi trebala pratiti

temperaturu kuhanja. (jaCanje sustava odgovornosti)
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» Uspostavljanje korektivnih radnji koje trebaju biti poduzete kada je pra¢enje pokazalo
da kriti¢ne toCke nisu osigurane na adekvatan nacin. Npr., ponovna obrada ili odlaganje

hrane ako nije uspostavljena zadana minimalna temperatura.

» Uspostavljanje postupaka kojim se potvrduje da sustav ispravno funkcionira. Postupci
kojima potvrdujemo korektnost metode. Npr., vrijeme ispitivanja rada uredaja i
instaliranje mjera¢a temperature sa povratnom spregom koji zapisuje podatke koji

potvrduju da uredaj za kuhanje ispravno funkcionira..

» Uspostavljanje u¢inkovitog vodenja evidencije prema dokumentima HACCP sustava.
Ovaj korak ukljucuje uspostavu zapisa o opasnosti i metodama za njihovu kontrolu,
pracenje sigurnosnih zahtjeva i poduzete radnje kako bi se ispravili moguc¢i nastali
problemi. Svaki od ovih principa mora biti temeljen na pouzdanim znanstvenim
tvrdnjama, npr. na temelju objavljenih pravovremenih mikrobioloskih studija ili
¢injenice o temperaturnim c¢imbenicima neophodnim za kontroliranje patogena

prenosivih hranom.

Kvalitet hrane

Prehrana je jedna od potreba svakog Covjeka na Zemlji [26]. Najvaznije je unositi
dovoljnu koli¢inu hranjivih tvari svaki dan kako bi se ljudsko tijelo odrzavalo u zdravom stanju.
Suprotno tome je pothranjenost, koja slabi imunoloski sustav ljudi te ga ¢ini pogodnim za razne
bolesti, od prehlade do upale pluca. Zdrava ili pravilna prehrana je prehrana koja osigurava
optimalan unos kalorija, vitamina, minerala 1 tekucine te optimalan omjer proteina,

ugljikohidrata i masti kako bi se osigurale tjelesne potrebe za energije i zastitnih tvari.

Subjekt u poslovanju s hranom odgovoran je za informacije o hrani jest subjekt koji pod
svojim imenom ili imenom tvrtke stavlja hranu na trziSte. Subjekt u poslovanju s hranom
odgovoran je za davanje informacija o hrani te mora osigurati prisutnost i to¢nost informacija
o hrani u skladu s propisima o hrani. Subjekti u poslovanju s hranom u okviru svog poslovanja
ne smiju mijenjati podatke o hrani ako time mogu dovesti krajnjeg potroSaca u zabludu ili na
drugi na¢in smanjiti razinu zastite potrosaca i sposobnost krajnjeg potrosaca da bude informiran
pri odabiru. Subjekti u poslovanju s hranom odgovorni su za sve promjene podataka koji prate

hranu.
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Zdrava hrana je hrana koja je prihvatljiva za konzumaciju, bez Stetnih tvari u koli¢inama
koje bi mogle akutno ili kroni¢no ugrozavati zdravlje ljudi. Kriteriji za sigurnost zdrave hrane
ovise o vrsti hrane i sastojaka, rizicima za okoli§, primjeni agrotehnickih mjera, tehnologiji
proizvodnje, skladiStenju prije i nakon isporuke kupcu. Kako bi se pravilno procijenila
sigurnost proizvoda, potrebno je izvrSiti sve analize odredenih parametara relevantnih za hranu
odredene kategorije koje nisu iste za sve namirnice, ali se mijenjaju ovisno o kriterijima
zdravstvene ispravnosti. Upravo zbog toga, slozenost pristupa procjeni zdravstvene sigurnosti
hrane ne ovisi samo o tehnikama za utvrdivanje prisutnosti Stetnih tvari u hrani nego i1 o
strucnosti kontrolora i njihovo poznavanje bilo koje vrste hrane. Sve aktivnosti vezane uz
kontrolu hrane omogucavaju zakoni 1 podzakonski propisi na nacionalnoj razini. Svaka zemlja

na svijetu ima svoje propise o hrani.

Hrana 1 znanost o prehrani danas ima potpuno nove dimenzije i koncepte [27]. U
proslosti je glavna uloga hrane bila prezivljavanje, odnosno utoljavanje gladi, i malo se
pozornosti posvec¢ivalo njenom negativnom, odnosno pozitivnom u¢inku na zdravlje. Danas je
situacija sasvim drugacija, naravno ako govorimo o razvijenim zemljama koje raspolazu
obiljem hrane. Nove postavke prehrane stavljaju teziSte na zdravstveni boljitak, zadovoljavanje
potreba potroSaca razliCitih kategorija 1 zahtjeve starije populacije za boljom kvalitetom
kasnijeg Zivotnog razdoblja. Razumljiva su istraZivanja usmjerena na uloge hrane u odrzavanju
i poboljSanju zdravstvenog stanja i dobrog osjeéaja te smanjenju moguénosti nastanka razli¢itih

bolesti.

Detaljnije poznavanje biokemije, molekularne biologije, fiziologije, pa i patologije,
podupire hipotezu da hrana (prehrana) kontrolira i usmjerava razli¢ite funkcije u tijelu te tako
utjece na zdravstveno stanje organizma. Razvila se 1 nova znanstvena disciplina koja se bavi
"funkcionalnom hranom". Njena uloga je identificirati korisne interakcije izmedu prisutnih ih
odsutnih sastojaka hrane, i odredenih funkcija u tijelu; razumjeti mehanizme djelovanja, Sto
omogucava prihvacéanje ili odbacivanje hipoteze pomocu testova i protokola, koji su relevantni
u humanim istrazivanjima. Hrana je funkcionalna ako sadrzi sastojke koji pozitivno djeluju na
jednu ih vise ciljanih funkcija u tijelu. Da bi to ustanovilo potrebno je kompleksno poznavati
hranu, a ne izdvojiti samo jedan sastojak i na osnovi toga govoriti o pozitivnom ili negativnom

utjecaju odredene namirnice na metabolizam i posredno na zdravlje.
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Proizvodnja hrane u buduénosti

Republika Hrvatska u svim strateSkim dokumentima poljoprivrednog razvitka polazi i
od uvazavanja znacajnih regionalnih razlika [28]. Klimatske i pedoloske razlike povijesno su
determinirale vrste i intenzitet proizvodnji te su dobra osnova buducéeg poljoprivrednog razvitka
koji bi se temeljio na regionalnoj sinergiji. U tome, a zahvaljujuéi rastu potraznje za
proizvodima iz ekoloskog uzgoja, sve je veéi broj ekoloskih proizvodaca koji su jo$ uvijek
nedovoljno trzno zastupljeni. U 2018. godini je u Hrvatskoj bilo registrirano 4.373 eko
proizvodaca te se predvida da bi th do 2025. godine bilo oko 6.100. U razdoblju od 2013. do
2018. godine biljezi se veliko povecanje povrSina ekoloskog poljoprivrednog zemljista i to s
40.660 na 103.166 ha. Najvece povecanje imaju trajni travnjaci (2,8 puta), zatim trajni nasadi
(2,5 puta) te oranice (2,4 puta) koje Cine ispod polovice ukupnih ekoloskih povrsina (48,7%).
NajviSe povrSina u ekoloskom uzgoju nalazi se u Panonskoj (39,0%), manje u Jadranskoj
(36,9%) te najmanje u SrediSnjoj Hrvatskoj (24,1%). Panonska Hrvatska posjeduje 66,7%
ukupnih oranica i1 vrtova u ekoloSkom uzgoju, SrediSnja Hrvatska 39,3% povrSina trajnih
nasada (39,3%) te Jadranska Hrvatska cak 74,0% povrSina ukupnih trajnih travnjaka Hrvatske
koji su u ekoloskom uzgoju. U ukupnoj ekoloskoj proizvodnji znacajnije su zastupljena zita
(14,87%) 1 voce (11,52%), a od pojedinacnih kultura su pSenica ozima, kukuruz, je€am ozimi,

pravi pir, tritikale ozime, zob jara, orah, lijeska i §ljiva.

Povecanje dohotka per capita te sve veca skrb za zdravlje glavni su ¢imbenici promjene
ponasanja potrosaca [29]. Razlozi promjene potroSackih preferencija mogu biti vise ili manje
racionalni pa cak i iracionalni, ali ¢e oni znacajno utjecati na jedan dio proizvodaca koji
potaknuti osobnim uvjerenjima ili logikom profita Zele na to odgovoriti prilagodbom
proizvodnje, odnosno uzimanjem dijela ,,nov€anih glasova“. Znatno manji dio proizvodaca

potaknut ,,opom zabrinuto$¢u za sutra® tome ¢e pridodati 1 brigu ,,za ouvanje bioraznolikosti®.

U novijem razdoblju kod poljoprivrede znacajne su rasprave o konvencionalnoj i/ili
proizvodnji prema ekoloskim standardima. Nedostatna educiranost i proizvodaca i potroSaca
¢esto dovode do pogresnog pristupa ,,ILI“ pri ¢emu se zaboravlja da je za veliki dio svjetske
populacije, hrana pitanje opstanka. Zabrinjavaju i Cesti negativni stavovi da je konvencionalna
proizvodnja Cesto, ali neopravdano, pojam necega loseg, a ekoloska dobroga. Jedino o ¢emu ne
postoje razmirice je da potraznja i potroSnja ekoloskih proizvoda i preradevina raste u
gospodarski razvijenim drzavama, a proizvodnja se ,,seli“ u manje razvijene ili manje razvijena
podrucja iste drzave. Ekoloska proizvodnja je pogodna i za koristenje poljoprivrednih povrSina

u zaSti¢enim podrucjima gdje je konvencionalna zbog uporabe agrokemikalija zabranjena.
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Mnoga istrazivanja pokazuju da se u manje razvijenim drzavama razvija ekoloska
proizvodnja zbog ,,zdravlja stanovnika/kupaca ekonomski razvijenih®, a sami eko proizvodaci

Cesto su pothranjeni ili su potrosaci hrane koja dolazi iz razvijenih zemalja.

Koliko ¢e biti konvencionalne, a koliko ekoloSke proizvodnje odlucit ¢e na kraju
proizvodaci vodeni logikom profita, ali i primamljivo$¢u visih poticaja za ekoloSku proizvodnju.
No, ne treba zaboraviti da prelazak na ekolosku proizvodnju zahtijeva i odgovarajuci sortiment

i ¢esto povratak zaboravljenim, nisko produktivnim dobro na bolesti Stetnike otpornim sortama.

Zakljucak

Sigurnost hrane je uopen pojam, a podrazumijeva mikrobiolosku ili higijensku
ispravnost/sigurnost i zdravstvenu sigurnost koja podrazumijeva da je hrana sigurna i po pitanju
prisustva ostataka kemijskih supstanci, rezidua radioaktivni materija. Navedeni rizici
mikrobioloski, fizicki ili kemijski, u hranu mogu dospjeti u bilo kojoj fazi njenog puta ,,od polja
do stola“. Zbog tog razloga se jo§ u procesu primarne proizvodnje pa dalje prerade, pripreme,
manipulacije, cuvanja-skladiStenja mora znacajna paznja posvetiti sigurnosnom aspektu hrane,
primjenom uniformnih procedura poput standarda za sigurnost hrane zasnovanih na principima
dobre proizvodacke prakse, dobre higijenske prakse, analizi 1 procjeni rizika za sigurnost hrane
u svim fazama proizvodnje, prerade i distribucije. Kemijske opasnosti u hrani mogu biti
prirodno prisutni kemijski spojevi, npr. toksini koji proizvode bioloski organizmi i dodani
kemijski spojevi, koji se namjerno dodaju u hranu (npr. aditivi, boje, konzervansi, alergeni i sl.),
ili u nju kemijski kontaminanti dospijevaju sluc¢ajno (npr. ostaci sredstava za ciS¢enje i
sanitaciju). Hrana moze biti kontaminirana pesticidima, hormonima i antibioticima i sl.
kemijskim kontaminantima iz primarne proizvodnje (njiva, farma, stada, jata, koSnice, uzgoji i
dr.). Da bi se sprijeCila ova kontaminacija, na nivou primarne proizvodnje potrebno je
primjenjivati principe odrzive poljoprivrede, poStovati doziranje i nacin primjene kemijskih

sredstava ili lijekova te vrijeme karence.
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Sva hrana mora biti sigurna, a to znaci i zdravstveno ispravna

PhD. SiniSa Franji¢

ALL FOOD MUST BE SAFE, WHICH MEANS HEALTHY

Abstract: Food safety means safe and healthy food along the entire food chain ,,from the field to the table”, which
includes the production, processing and storage of food, and transport and marketing. Food placed on the domestic
or international market must be safe for consumption and of good quality and must not cause disease to humans.
This has become one of the unconditional requirements when it comes to food trade. Food safety is an essential
feature in the overall care of human and animal health and the environment. The importance given to this segment
is shown by the fact that a number of regulations have been adopted at the European Union level that seek to
regulate the handling, production, trade and storage of food, with the aim of preventing foodborne diseases and
food poisoning. Food safety includes procedures to be followed to avoid potentially serious health risks. Food can
transmit diseases from one person to another, and food can serve as a medium for the growth of bacteria that cause
food poisoning.
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