Osiguranje kvalitete u pri

Osiguranje kvalitete u primarnoj
proizvodnji mesa

Boki¢ M, N. Bilandzi¢', A. Humski?

analize rizika smanjiti na najmanju mogucu mjeru.
vierojatnost pojave rizika na pribvatljivu razinu.
HACCP sustav sastoji se od 7 nacela a njegova implementacija provodi se u 12 koraka. Neposredno nakon uspostave sustava nuzna

strucni rad
Sazetak
Uovom radu prikazana e vaznost nanacelir lize op iikritiénih ih tocaka (HACCP).
Danas, u Republici Hrvatskoj Zakon o hrani (N.N. 46/07) zahtijeva od subjekata u shranom usp sustava janji

sigurnoscu hrane temeljenog na HACCP principima. Putem sustava predstavljena je primjena preventivnih mjera koje ¢e koncept

miere, ako se uci

Jjeedukacija i

no pravilno dugoroéno funkcioniranje sustava moze se osigurati samo kroz redovito revi-
diranje dokumentacije i HACCP plana, kako bi bili aktualni s nastalim promjenama.
Kljuéne rijeci: kvaliteta, upravijanje kvalitetom, HACCP sustav

nap iticne tocke, smanjuju

Uvod

Pojam “sigurnost hrane” sve je ce-
3¢i u svakodnevici, a podrazumijeva
zdravstvenu ispravnost i prikladnost
hrane za prehranu ljudi u skladu s
njezinom namjenom. S obzirom na
tu definiciju, zdravstveno ispravnu
hranu je moguce proizvesti uz osi-
guranje adekvatnih higijenskih mje-
ra u proizvodnom pogonu, te cjelo-
kupni nadzor proizvodnog procesa
radi pravodobne reakcije pri mogu-
¢oj pojavi poteskoca. Stoga su u po-
sljednjih nekoliko godina u RH usvo-
jeni brojni zakonski propisi u cilju
uskladivanja s onima koji su na snazi
u zemljama Europske unije, a ¢ijim
bi se provodenjem trebala osigurati
proizvodnja zdravstveno ispravne
hrane. Pritom se vrlo ¢esto nailazi na
obavezu uspostave i implementaci-
je sustava temeljenog na nacelima
analize opasnosti i kriti¢nih kontrol-
nih tocaka (engl. Hazard Analysis Cri-
tical Control Point, akronim: HACCP)
od strane svih subjekata u poslo-

vanju s hranom (u daljnjem tekstu:
SPH), osim onih na razini primarne
proizvodnje.

Pravilna primjena HACCP sustava
zahtijeva da se znanstveno doku-
mentirani postupci i preventivne
mijere koje postoje, ucinkovito pri-
mjene na poznate kriti¢ne kontrolne
tocke (KKT). Odredivanje kriti¢nih
kontrolnih to¢aka u svrhu imple-
mentacije na razini primarne proi-
zvodnje/farmi, je moguce za kemij-
ske, fizikalne i odredene bioloske
opasnosti, ali se smatra nedostat-
nom za sve mikrobioloske opasno-
sti. Zbog toga je vecina aktivnosti
koje se provode na farmi temeljena
na prerekvizitnim programima koji
pruzaju temeljne uvjete okolisa i po-
slovanja neophodnih za proizvodnju
zdravstveno ispravne hrane.

Prvi zakonski zahtjev za uvode-
njem postupaka temeljenih na na-
Celima HACCP sustava u Republici

Hrvatskoj propisan je Pravilnikom o
provedbi obvezatnih mjera u odo-
brenim objektima radi smanjenja
mikrobioloskih i drugih oneci¢enja
mesa, mesnih proizvoda i ostalih
proizvoda  Zivotinjskog podrijetla
namijenjenih prehrani ljudi (Ano-
nimno, 1997). Odredbama Zakona
o hrani iz 2003. godine (Anonimno,
2003) ova obveza je prosirena na sve
SPH, no zbog nemogucnosti pro-
vedbe, zakonom predvideni datum
stupanja na snagu (15. srpnja 2006.)
je produzen do 01. sije¢nja 2009. go-
dine. U meduvremenu je zakonski
okvir, koji izmedu ostalog definira
primjenu, nadzor nad primjenom
i reviziju postupaka temeljenih na
nacelima HACCP sustava, uskladen
s pravnom steevinom Europske
unije u Zakonu o hrani iz 2007. go-
dine (Anonimno, 2007a), Pravilniku
o higijeni hrane Zivotinjskog podri-
jetla (Anonimno, 2007b), Pravilniku
o sluzbenim kontrolama koje se pro-
vode radi verifikacije postupanja u
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skladu s odredbama propisa o hrani
i hrani za Zivotinje, te propisima o
zdravlju i zastiti Zivotinja (Anonimno,
2007¢) i Pravilniku o sluzbenim kon-
trolama hrane Zivotinjskog podrije-
tla (Anonimno, 2007d).

Tijekom posljednjih  desetljeca
stocarska proizvodnja je dozivjela
znacajne promjene. Zbog Cinjenice
da su ekonomske margine izmedu
troskova i prihoda smanjene, proces
intenziviranja proizvodnje u spre-
Zi s primjenom novih tehnologija i
nacina drzanja u uzgoju doveo je
do povecanja produktivnosti. Takve
razvojne promjene posebice su izra-
Zene u zemljama poput Nizozemske,
koja je veliki izvoznik Zive stoke, kao
i proizvoda Zivotinjskog podrijetla
(Noordhuizen i sur,, 1983). Medutim,
usporedno s pozitivnim u¢incima in-
tenzivne proizvodnje biljeze se i oni
nepozeljni, primjerice povecanje ri-
zika za pojavu bolesti i njenog brzeg
sirenja unutar uzgoja zbog gustoce
drzanih Zivotinja, kao i povecanje
opce osjetljivosti Zivotinja na bolesti
i djelovanje stresora (Broom, 1996).
Pojava bolesti predstavlja gospo-
darsko pitanje u procesu pretvara-
nja resursa ili proizvodnih faktora u
potrosa¢ima dostupne proizvode,
robe i usluge (Mc Inerney, 1988); prvi
su povezani s troskovima, a potonji
s gubitkom vrijednosti/kvalitete za
potrodaca.

Znacaj stocarske proizvodnje je
trostruk:
gospodarski - produktivnost
ostvarena kroz prihod od poljo-
privrednoga gospodarstva i naci-
onalnog proizvoda uz pozicioni-
ranje izvoznog statusa
javnozdravstveni - osiguranje
kvalitete proizvoda i zdravstvene
sigurnosti hrane u cijelom lancu
proizvodnje
socioloski — zadovoljenje razno-
vrsnih zahtjeva i interesa potro-
Saca vezanih uz nacin proizvod-
nje, zdravlje i dobrobit Zivotinja,
i ekolosku problematiku.

Primjena sustava

upravljanja kvalitetom u

poboljsanju zdravstvenog

statusa zivotinja

Kurativna komponenta  veteri-
narske medicine je bila, a i danas je
glavni nacdin pristupa veterinarske
struke kada se govori o individual-
nim slu¢ajevima bolesti Zivotinja. Od
presudne je vaznosti u svrhu prepo-
znavanja i postavljanja pravovreme-
ne dijagnoze, lijecenja ili iskorjenji-
vanja bolesti posebice s obzirom na
one izrazito kontagiozne i egzoti¢ne
koje predstavljaju prijetnju velikim
zemljopisnim podru¢jima.

Tijekom desetljeca je ovakav ¢isto
kurativni pristup nadomjestan onim
preventivnim koji u fokusu nema po-
jedina¢nu Zivotinju vec stado / jato.
Tako je u izrazito intenzivnim uzgo-
jima preventivni pristup vidljiv kroz
provodenje shema vakcinacije i me-
dikacije.

S primjenom preventivnog pri-
stupa zapocinje razvoj programa
vezanih uz reprodukciju i zdrav-
stvenu problematiku u intenzivnim
uzgojima goveda i svinja, a koji su
prvenstveno adresirani na gospo-
darenje farmom. U takvim progra-
mima uloga veterinara je pretezno
konzultantska; on prikuplja, prati i
analizira podatke o stanju i posti-
gnucima stada, posvecujuci pritom
posebnu paznju onim Zivotinjama
ili grupama Zivotinja koje ne postizu
ocekivane rezultate (De Kruif, 1975;
Ellis i Eslemont, 1979;, Hoogerbrug-
geisur, 1979;. Buurman i sur, 1987;.
Noordhuizen i Frankena, 1998).

Jedan od takvih programa uprav-
ljanja proizvodnjom na farmi iznijet
je u knjizi Branda i sur. (1996). Zna-
¢ajka tog programa je da sve pre-
videne veterinarske i zootehnicke
aktivnosti centrira oko standardnog
protokola. Glavne elemente postup-
ka ¢ine zadani ciljevi, prikupljeni po-
daci (anamneza, klinicki pregled, i
zbivanja, inspekcija farme), izracuni i

procjene podataka o postignuc¢ima,
determinacija odstupanja, i podu-
zete rutinske aktivnosti, dok pratece
mjere predstavljaju analiti¢ki ciklus
odredivanja problema, ras¢lambu
mogucih uzroka, sveukupnu sintezu
i ocjenjivanje. Slika 1 prikazuje opci
standardni protokol.

U suvremenom uzgoju svinja u
Republici Hrvatskoj ovakav primjer
prikazan je u priru¢niku ,Osnove
svinjogojstva u obiteljskom gospo-
darstvu” namijenjenom obiteljskim
gospodarstvima za uzgoj svinja
(Cvetni¢, 2002). Priru¢nik opisuje
osnove svinjogojske proizvodnje,
pasmine svinja, problematiku koja
se javlja u takvim uzgojima, a vezano
uz reprodukciju, hranidbu, bolesti i
zoohigijenu.

Inspekcijom farme dobivaju se
kvalitativni podaci o najznacajnijim
faktorima koji su sudjelovali u po-
javi bolesti, dok je za kvantitativne
podatke potrebno provesti dodatna
epidemioloska istraZivanja u vecoj
populaciji uzgoja kako bi se identifi-
cirali faktori rizika koji su doprinijeli
pojavi bolesti (Noordhuizen i sur.,
1992).

Iz navedenog je ocito da “potraga”
za uzrocima nastalih odstupanja za-
pocinje tek nakon 3to su ista uoce-
na, te da stvarni preventivni pristup
usmjeren na upravljanje rizicima za
nastajanje bolesti umjesto na vakci-
naciju ili kontrolne mjere, jos nije u
potpunosti zaZivio.

S obzirom na ¢injenicu da zdrav-
stveno stanje stada/jata ima izravan
utjecaj na kvalitetu zivotinja i pro-
izvoda nakon klanja (Tielen, 1974;.
Van Dijk i sur, 1984; Den Ouden,
1996), ¢ini se logi¢nim da problema-
tika zdravlja Zivotinja na razini pri-
marne proizvodnje mora biti uklju-
¢ena u postupke osiguranja kvalitete
u daljnjem lancu proizvodnje hrane.
Upravljanje zdravljem Zivotinja u od-
nosu na kvalitetu proizvoda sastoji
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Osiguranje kvalitete u pri

se od tri funkcije: planiranje, kontro-
la i poboljanje, a instrument uprav-
ljanja kvalitetom zdravstvene zastite
na razini primarne proizvodnje treba
zadovoljiti dva osnovna zahtjeva:
osigurati  svakom  uzgajivacu
jednostavne i jasne postupke za
uklanjanje i kontrolu rizika za po-
javu bolesti

omoguciti uzgajivatu da pro-
vedbu postupaka dokaze ,trecoj
strani’, a radi potvrde zdravstve-
nog statusa zivotinja.

Kvaliteta i upravljanje

kvalitetom u proizvodnji

Kada govorimo o kvaliteti razli-
kujemo osam osnovnih dimenzija
(Evans i Lindsay, 1996): izvedba,
znacajka, pouzdanost, uskladenost,
trajnost, mogucnost servisiranja,
estetika i dokazana kvaliteta (Gar-
vin, 1984). Vaznost svake pojedine
karakteristike ovisi o njenoj poziciji
u proizvodnom lancu, ali i o per-
cepciji potrosaca. Kvaliteta se moze
definirati kao"ukupnost znacajki i ka-
rakteristika proizvoda ili usluge koja
ima sposobnosti da zadovolji potrebe”
(Evans i Lindsay, 1996). Drugim rijeci-
ma to znaci da zahtjeve kupaca treba
‘prenijeti’ u proizvodni proces i spe-
cifikaciju proizvoda, te da tehnicke
i upravljacke aktivnosti trebaju biti
vezane na njih jer su oni glavna po-
kretacka snaga proizvodnje.

Sa stajalista uzgajivaca svinja, go-
veda i peradi koji su dijelom integri-
ranog lanca proizvodnje hrane treba
postojati svjesnost o trzistu za koje
proizvode, i teziti trzisnim segmenti-
ma koji se nalaze na kraju lanca pro-
izvodnje. Razlog ovakvog promislja-
nja nalazi se u tome 3to svaka karika
proizvodnog lanca ovisi o zahtjevi-
ma i potraznji kupaca i postavlja do-
datne zahtjeve i dinamiku potraznje
za prethodnu kariku. U osnovi, uzga-
jivadi trebaju imati odgovarajudi stav
i nacin razmisljanja koji je usmjeren
na sveobuhvatni koncept upravlja-
nja kvalitetom, a ne iskljucivo prema
strogim ekonomskim nacelima. Du-
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Slika 1. Standardni protokol za oéuvanje zdravlja Zivotinja i upravljanja proi-

zvodnjom

goro¢no gledano, kvaliteta donosi
veci povrat ulaganja (Evans i Lindsay,
1996).

Nekoliko koncepata i metoda za
upravljanje kvalitetom je opisano
u literaturi (Juran, 1989; Lock, 1990;
Hudson, 1991; Teboul, 1991; Evans
i Lindsay, 1996) kao dobra proizvo-
dacka praksa (engl. Good manu-
facturing practice, GMP), analiza
opasnosti i kriti¢nih kontrolnih to-
caka (engl. Hazard Analysis Critical
Control Point, HACCP), medunarod-
ni ured za standardizaciju (ISO) i pot-
puno upravljanje kvalitetom (engl.
Total quality management, TQM).

Izbor sustava upravljanja ovisi o ci-
ljevima, a razlike izmedu tih sustava
odnose se na usmjerenje upravljanja
kvalitetom na proizvodnu odnosno
procesnu razinu, odgovarajuci pri-
stup sustava (odozgo prema dolje ili
odozdo prema gore), te raznovrsne
zahtjeve sustava, kao $to su jedno-
stavnost, uloZeni rad, mogucnost
usvajanja, potrebnu dokumentaciju,
dokaz o kontrolnim aktivnostima i
povezanost s osiguranjem kvalitete
u integriranom lancu proizvodnje
hrane (Noordhuizen i Welpelo, 1996).

Niz normi ISO 9000 predstavlja
medunarodni konsenzus o dobroj

Da li postoji kontrolni postupak za
nadzor opasnosti?

Izrmjeni korak, proces
il proizvod?

Da li jetaj karak posebno projektiran da ukloni
ili umanii vjerojatnost pojave opasnost na

prifwvatlivy razinu™

Mogu lizagadenja U dielovaniu inicirane
opasnosti poprimiti ili porasti na neprihvatliivy

razina™?

() [(neld

Da li ée sljededi korak eliminirat identificirany
opasnost ili umanjiti vjierojatnost niezine

pojave na prifvatljivu razinu?™

(a ] (e

Slika 2. Stablo ivanja za

“nastaniti sa sliedeéom identifisianom op asnosti

“pritativai neprimetlina razina treba biti unrdena u
skoiru epéih ciljeva u idertificirarju CCP-a HACCP plana

itiénih ih tocaka

praksi upravljanja. Njihov je prvi cilj
farmama dati smjernice o tome 3to
sacinjava djelotvoran sustav uprav-
ljanja kvalitetom, koji moze posluziti
kao okosnica za trajno unaprediva-
nje. Norma SO 9004-1 (zajedno s
drugim dijelovima I1SO 9004) daju
smjernicu o sastavnicama upravlja-
nja kakvocom i sustava kakvoce. Niz
normi 1SO 9000 isto tako uklju¢uje
modele osiguravanja kakvoce 1SO
9001, 1ISO 9002 i ISO 9003, prema

kojima se sustav kvalitete moze oci-
jeniti. Ocjenjivanje sustava kvalitete
farma moze provesti sama, moze
zatraziti da to ucini njezin krajnji
korisnik kako bi mu pruzila povje-
renje u svoju sposobnost proizvoda
u skladu s njegovim zahtjevima, ili
moze zatraziti uslugu nezavisne cer-
tifikacijske ustanove koja ¢e ocijeniti
njezin sustav kvalitete i izdati certifi-
kat sukladnosti s 1ISO 9000. ISO je u
rujnu 2005 objavio 1SO 22000:2005

normu; Sustav upravljanja sigurno-
$¢u hrane-zahtjeve za svaki subjekt
u lancu hrane. Mogu ga koristiti svi
razli¢iti subjekti, a razvijen je od stra-
ne stru¢njaka u suradnji sa Codex Ali-
mentarius komisijom.

Dobra proizvodacka praksa (GMP)
predstavlja opca pravila (znanstveno
dokazane najbolje prakse) koja nisu
specifi¢na za proces ili proizvod. U
proizvodnji hrane ona sadrZe upute
kako proizvesti odredenu hranu po-
Stujudi higijenska nacela, temeljem
su daljnjih razina kontrole, i primjer
kako se prihvac¢anjem odgovaraju-
ceg stava i ponasanja poboljsava
produktivnost i zdravstveni uvjeti u
cijelom proizvodnom lancu.

HACCP sustav u

proizvodnji

HACCP je sustav koji se temelji na
provodenju niza postupaka identi-
fikacije i procjene opasnosti pove-
zanih s procesom proizvodnje, dis-
tribucije i na¢inom upotrebe odre-
denog prehrambenog proizvoda,
a sa svrhom primjene preventivnih
mjera koje ce rizik za sigurnost hrane
smanjiti na najmanju mogucu mjeru.
Pogresno je stoga HACCP smatrati
sustavom koji u potpunosti uklanja
vjerojatnost pojave rizika u samom
proizvodu vec se njegovom primje-
nom vjerojatnost pojave utvrdenih
rizika svodi na prihvatljivu razinu
(Goodrich i sur., 2005). Njegova prak-
ti¢na primjena pokazala se znatno
djelotvornijom, odredenijom i kri-
ti¢nijom u nadzoru mikrobioloskog,
fizikalnog i kemijskog oneciscenja
od tradicionalnih inspekcijskih po-
stupaka kontrole hrane.

U pogledu odnosa izmedu kon-
trole mikrobioloskog rizika u proi-
zvodnji hrane i onoga u primarnoj
proizvodnji, HACCP sustav je nada-
sve prikladan za identifikaciju i kon-
trolu rizika u procesu zdravstvene
zastite Zivotinja jer je specifican za
pojedini uzgoj, omogucuje svakom
proizvodacu dokazivanje zdravstve-
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roizvodnji mesa

nog statusa stada/jata, jednostavan
je u primjeni, ne zahtijeva dodatne
napore u vodenju dokumentacije, te
osigurava funkcionalnu povezanost
s postojecim programima za osigu-
ranje kvalitete unutar integriranog
lanca proizvodnje hrane (Noordhui-
zen i Welpelo, 1996).

Koncept HACCP-a nastao je 1960.
godine tijekom suradnje NASA-e i
vojnih laboratorija SAD-a s tvrtkom
Pillsbury a radi proizvodnje zdrav-
stveno ispravne hrane za astronaute.
Zbog specifi¢nosti uvjeta drzanja i
pohrane, sva hrana proizvedena za
astronaute testirana je na sigurnost
uporabe u uvjetima koji vladaju tije-
kom svemirskih misija, radi cega su
vrlo male koli¢ine hrane preostajale
za njezinu stvarnu namjenu. Stoga
je bilo nuzno osmisliti novi proak-
tivni pristup u kontroli opasnosti i
smanjenju rizika, te je tako nastao
HACCP. Od 1970-ih nadalje, HACCP
je usirokoj primjeni u prehrambenoj
industriji, a danas je medunarodno
priznat kao jedan od najboljih su-
stava koji omogucuje proizvodnju
sigurne hrane (Goodrich i sur., 2005),
ukljucen je u Codex Alimentarius, te
je odobren od FDA/USDA i Europ-
ske Unije kao standard za preven-
ciju mikrobiolokih rizika (Gerigk i
Ellerbroek, 1994). Neke od ve¢ spo-
menutih prednosti HACCP-a nad tra-
dicionalnim kontrolnim  sustavima
su jednostavnost nadzora nad kon-
trolnim parametrima, kontrola rada
na licu mjesta ¢ime se postojece i
predvidene opasnosti mogu identifi-
cirati i pravodobno otkloniti. Takvim
pristupom se uvodenje zdravstvene
ispravnosti osigurava ve¢ u fazi ra-
zvoja proizvoda, a korektivne mjere
provode se proaktivno tj. prije na-
stanaka tezih problema. Medutim,
HACCP nije sustav sam za sebe i prije
pocetka implementacije zahtijeva
ispunjenje uvjeta sadrzanih u predu-
vjetnim programima.

HACCP sustav sastoji se od 7 nace-
la, od kojih se nekoliko prvih odnose
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na izradu dijagrama toka koji sadrzi
sve korake proizvodnog procesa,
identifikaciju  opasnosti, njihovu
tezinu i vjerojatnost, kvantifikaciju
ukljucenih rizika, odabir kriti¢nih
kontrolnih to¢aka za pojedinu opa-
snost i njihovo povezivanje u zajed-
nicki sustav nadzora:

Nacelo 1 - Identificirati opasnosti
koje moraju biti sprijecene, uklo-
njene ili smanjene na prihvatljivu
razinu,

Nacelo 2 - identificirati kriticne
kontrolne tocke (KKT) na mjesti-
ma na kojima je kontrola bitna za
sprjecavanje ili uklanjanje opa-
snosti ili za njihovo smanjivanje
na prihvatljivu razinu,

Nacelo 3 - Odrediti kriticne grani-
ce (limite) na KKT koje razdvajaju
prihvatljivo od neprihvatljivog za
sprjecavanje, uklanjanje ili sma-
njivanje identificiranih opasnosti,
Nacelo 4 - Odrediti i provesti
ucinkovite postupke sustavnog
pracenja kriti¢nih kontrolnih to-
caka,

Nacelo 5 - Odrediti popravne
postupke kada sustav pracenja
upozori na to da KKT nije pod
kontrolom,

Nacelo 6 - Odrediti postupke pro-
cjene i potvrde radi utvrdivanja
djelotvornosti provodenja mjera
navedenih u nacelimaod 1.do 5.,
Nacelo 7 - Uspostaviti dokumen-
taciju koja se odnosi na sve po-
stupke i zapise sukladno ovim
nacelima i njihovoj primjeni.

Navedena nacela su kombinirana
u tri upravljacke aktivnosti: procjena
rizika, upravljanje rizikom i doku-
mentaciju.

Implementacija HACCAP plana
provodi se kroz 12 koraka:

. Uspostaviti HACCP tim - HACCP
tim ukljucuje, ako je to moguce,
stru¢njake na podrugju proizvod-
nje i tehnologije hrane za Zivoti-
nje, veterinarstva, mikrobiologije
i analiticke kemije. Ako takvih
stru¢njaka nema u proizvodnom
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objektu ili tvrtki, treba zatraziti
struéni savjet iz drugih izvora.

. Opisati proizvod (sastojci, prera-

da, pakiranje, skladistenje, vrije-
me odrzivosti) - Proizvode treba
grupirati po kategorijama, pod
uvjetom da razlike u sastavu ili
proizvodnim fazama nisu izvor
dodatnih opasnosti.

Utvrditi namjenu proizvoda
Treba opisati Zivotinjske vrste i
kategorije kojima je hrana na-
mijenjena, te upute za uporabu
(uklju¢uje i uvjete skladistenja).
Namjeravana upotreba treba se
zasnivati na ocekivanoj upotrebi
proizvoda do krajnjeg korisnika
ili potrosa¢a. U posebnim slu¢a-
jevima treba uzeti u obzir osjetlji-
ve skupine populacije, tj. institu-
cionalnu prehranu.

Izrada dijagrama toka - Dijagram
toka treba sadrzavati sve korake
u poslovanju koji se odnose na
pojedini proizvod (ili grupu pro-
izvoda za koje vrijede sli¢ne proi-
zvodne faze), ukljucujudi interak-
cije i preradu.

Potvrda dijagrama toka - Nakon
konstrukcije slijedi procjena u
proizvodnom procesu i eventual-
niispravci.

. Odredivanje opasnosti i analiza

opasnosti - Kako bi se identifika-
cija i analiza opasnosti provele
ispravno, vrlo je bitno da dija-
gram toka odgovara stvarnom
stanju jer se procjena opasnosti
provodi upravo na temelju nje-
ga. HACCP tim treba popisati sve
opasnosti za koje postoji mogué-
nost pojave kod svakog koraka,
prema opsegu primarne proi-
zvodnje, prerade, proizvodnje i
distribucije do tocke potro$nje.
Nakon toga treba provesti pro-
cjenu opasnosti za identifikacij
HACCP plana kada su opasnosti
takve prirode da je njihovo elimi-
niranje ili smanjenje na prihvatlji-
vu granicu bitno za proizvodnju
sigurne hrane. Opasnosti mogu
biti mikrobioloke, kemijske i fizi-
kalne.

7. Kriticne kontrolne tocke - U ovoj
fazi potrebno je prepoznati kriti¢-
ne kontrolne tocke u proizvodnji
(KKT) koje su potrebne za nadzor
uocenih opasnosti (Slika 2). U
obzir se uzimaju samo one to¢ke
koje su povezane s neprihvatlji-
vim rizikom i kojih se opasnost
ne moze uspjednije nadzirati u
nekoj drugoj fazi. Sigurnost hra-
ne pociva na prepoznavanju kri-
ti¢nih kontrolnih tocaka u faza-
ma prerade stoga je prethodno
potrebno definirati primjerenu
metodu za uocavanje opasnosti.
Kriticne kontrolne granice - Kri-
ti¢ne granice trebaju biti odrede-
ne i validirane za svaku kriticnu
kontrolnu tocku. Ti kriteriji ¢esto
uklju¢uju temperaturu, razinu
vlaznosti, vrijeme, ali i neke ¢ul-
ne pokazatelje kao sto su izgled
igrada.

9. Uspostava sustava za nadziranje
svake kriticne kontrolne tocke -
Nadziranje je plan mjera ili mje-
renja kriti¢nih kontrolnih to¢aka
u odnosu na njegove kriticne
granice. Nadzorni postupci mo-
raju omoguciti detekciju gubitka
nadzora u kriti¢nim kontrolnim
tockama. Podaci dobiveni nadzi-
ranjem moraju biti ocijenjeni od
imenovane osobe koja posjeduje
znanje i ovlastenje za pokretanje
popravnih aktivnosti. Sve doku-
mente i zapise potpisuje osoba
koja provodi nadzor te odgovor-
na osoba.

10. Uspostava popravnih mjera - Za
svaku kriticnu kontrolnu tocku u
HACCP sustavu treba predvidjeti
posebne popravne mjere/aktiv-
nosti za rjesavanje nastalih od-
stupanja.

.Uspostava postupaka procjene -

Za ocjenu ispravnosti i djelotvor-

nosti HACCP sustava potrebno

je provesti postupke procjene

i nadzora, kao i uzimanje uzo-

raka za analize. Ucestalost pro-

cjena treba biti dovoljna da bi
se ucinkovitost HACCP sustava
primjereno  potvrdila. Primjeri

©

postupaka procjene ukljucuju:
pregled HACCP sustava i plana te
njegovih zapisa, pregled odstu-
panja i postupaka rjesavanja od-
stupanja, te potvrdivanje drzanja
kriti¢nih kontrolnih to¢aka pod
nadzorom.

. Uspostava dokumentacije i cuva-
nje zapisa - Za primjenu HACCP
sustava bitno je djelotvorno i
uredno odrzavanje zapisa. Doku-
mentacija i ¢uvanje zapisa treba
biti prikladno prirodi i veli¢ini
operativnih postupaka i dostat-
no za pomo¢ pri poslovanju. Pri-
mjeri takve dokumentacije su:
procjena opasnosti, odredivanje
kriti¢nih kontrolnih to¢aka i nji-
hovih kriti¢nih granica.

~

Zakljucak

Svrha izrade HACCP dokumenta-
cije i uspostave samog sustava je u
postizanju neprekidnog poboljsanja
kroz uklju¢ivanje svih promjena u
skladu s izmjenama koje se doga-
daju u samoj proizvodniji. Kako bi se
sustav ispravno odrZavao, nuzna je

HACCP sustava stupila je na snagu
1. sije¢nja 2009. godine. Vecina ak-
tivnosti koje se provode na farmi
temeljena je na prerekvizitnim pro-
gramima koji pruzaju temeljne uvje-
te okolisa i poslovanja neophodnih
za krajnju proizvodnju zdravstveno
ispravne hrane. No u svrhu udovolja-
vanja zahtjevima kupaca za proizvo-
dima proizvedenima prema odrede-
nim standardima, a posebice s obzi-
rom na dobrobit Zivotinja i ekoloske
zahtjeve, potrebno je kombinirati
strategije zdravstvene zastite Zivo-
tinja s epidemioloskim metodama
pravlj; rizikom radi poboljs:
kvalitete Zivotinja i njihovih proizvo-
da.
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Veterinarski dani 2011

Prethodni Veterinarski dani odrza-
ni su“daleke”2008. godine iako to ne
znadi da se tijekom zadnje tri godine
u hrvatskoj veterini i veterinarstvu
nije dogadalo nista bitno. Naprotiv,
iako jo3 prozivljavaju, hrvatske vete-
rinarske organizacije prozivjele suiu
protekle tri godine nemalu transfor-
maciju. Mnoge vazne promjene hr-
vatske veterinarske sluzbe indicirane

su potrebom njezine prilagodbe,
vezane uz pregovore s EU i poslje-
di¢nim promjenama hrvatske legi-
slative. Pojedini operativni nositelji
hrvatskog veterinarskog prostora su
zahvaljujudi svojoj poslovnoj pokret-
ljivosti i fleksibilnosti predvodili u
prilagodavanju novonastalim uvje-
tima. Sudedi iskljucivo prema trenut-
nim pokazateljima, ¢ini se da je ipak

Sibenik, 26.-28.10.2011.

nemali broj onih koji davnim najava-
ma ovakve situacije nisu davali oz-
biljan znacaj. Svi su se oni sastali na
ovogodi$njim Veterinarskim danima
koje su u Hotelskom naselju Solaris u
Sibeniku organizirali Hrvatska veteri-
narska komora, Veterinarski fakultet
u Zagrebu i Hrvatski veterinarski in-
stitut.
Vise na http:/veterina.com.hr @

www.meso.hr
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Ocjena trziSne kakvoce
obarenih kobasica

Franj¢ec, I, B. Njari?, Z. Cvrtila Fleck?

strucni rad

Sazetak

proizvodi hrenovki su

zadovoljavajucoj kakvoci.

Pravilnika o p

Kljuéne rijeci: hrenovke, kemijske analize, kakvoéa

Ussvrhu istrazivanja ocijenjena je kakvoca hrenovki kao predstavnika obarenih kobasica na trzistu Krapinsko-zagorske zupanije. Do-
biveni rezultati prikazani su u smislu ranijih odredbi i sada vazecih propisa. Postupci kemijskih pretraga pokazali su da je prosje¢na
koli¢ina vode iznosila 58,36%, masti 27,75%, ukupna kolicina bjelancevina 11,75%, hidroksiprolina 0,24% i kolicina pepela 1,11%.
Ti kemijski pokazatelji nuzni su za ocjenu kakvoce proizvoda. S obzirom na nase rezultate u pogledu kemijskog sastava svi ispitani
i je i ima od mesa (2007.). Senzorni pokazatelji kakvoce te utvrdeni
odnos udjela bjelancevina, masti i vode prema nasim istraZivanjima za obarenu kobasicu u tipu hrenovki govore u prilog njihovoj

Uvod

Proizvodnja kobasica u nas ima
dugu tradiciju u domacinstvima,
obrtu i u industriji. Posljednjih go-
dina prerada mesa u svijetu, ali i kod
nas dozivjela je veliki razvoj. Zanat-
ski nacini proizvodnje u potpunosti
su zamjenjen industrijskim. Prerada
mesa podrazumijeva primjenu jed-
nog ili vise postupaka konzerviranja
s ciliem da se dobije dovoljno odrziv
i valjan proizvod senzoricki atrak-
tivan. To podrazumijeva primjenu
razli¢itih tehnoloskih postupaka sa
ciliem da se zadovolje kulinarske,
gastronomske odnosno prehram-
bene potrebe stanovnistva. Kako u
tehnoloskom procesu proizvodnje
obarenih kobasica dominira upo-
treba suvremenih uredaja za fino
usitnjavanje mesa, masnog tkiva i
drugih sastavnih dijelova (vezivno
tkivo, koZice, iznutrice), prosje¢ni su
potrosaci sve vise dovedeni u situ-
aciju da nisu u stanju neposredno
- senzoricki ocijeniti kakvocu ko-

basica. Kakvoca mesnih proizvoda
ovisi o kakvocdi sirovina, tj. o kakvoci
mesa u uzem smislu rijeci, o izboru
aditiva te izboru tehnoloskih postu-
paka prerade i kakvoce materijala
za opremanje proizvoda. Bilo kakvo
narusavanje navedenih odnosa ide
na stetu odrzivosti radi nedostatnog
ucinka konzerviranja ili utjece na ka-
kvocu zbog degradacije i devastaci-
je proizvodnog sustava i senzorskih
svojstava gotova proizvoda. U cilju
odredivanja nutritivne vrijednosti i
funkcionalnih karakteristika te pri-
hvatljivosti proizvoda nuzna je pro-
vedba kemijskih analiza kojima se
odreduje sastav proizvoda i u konac-
nici procjenjuje njihova zdravstvena
ispravnost (Cvrtila i sur,, 2004.).

Sto se tice nacina proizvodnje oba-
renih kobasica, u pravilu su moguca
dva nacina proizvodnje: od toplog i
od ohladenog ili smrznutog mesa.

U posljednje vrijeme u nasoj ze-

mlji bitno se izmijenila tehnologija
proizvodnje obarenih kobasica. Us-
poredno sa dostignucima u svijetu
u nas je prakti¢ki napustena klasi¢na
proizvodnja obarenih kobasica, na-
rocito hrenovki, koja je ustupila mje-
sto konvencionalnoj proizvodnji. Tu
proizvodnju karakterizira: upotreba
suvremenih strojeva (vakuum-kuter,
koloidni mlin’, vakuum punilica, au-
tomatska toplinska dimna komora
i dr.), emulzije masnog tkiva u vodi,
Jkreme” od koZica i upotreba novih
emulgatora. Najprije su to bile bje-
lanéevine u vidu Na- kazeinata, a u
posljednje vrijeme sve vise izolirane
sojine bjelancevine i drugi preparati
(Zivkovic, 1986.).

Veliku paznju pridodajemo senzo-
rickim svojstvima kobasica kao i ke-
mijskom sastavu. Kvalitetne obarene
kobasice moraju biti jedre, socne i
da ne otpustaju vodu. Trebaju biti
ugodnog svojstvenog okusa koji je
upotpunjen mirisom dima i zacina.

! Ivica Franjéec, dr. med. vet.
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