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Sažetak
Sigurnost hrane počiva na pravovremenom prepoznavanju opasnosti i rizika. Jednako tako pravovremena i provjerena informacija 

o mikrobiološkom onečišćenju i povezanosti patogena i hrane veoma je značajan podatak u kompleksnom sustavu predviđanja ali-

mentarnih infekcija i intoksikacija. Izvješća centara za kontrolu bolesti iz raznih zemalja ističu iste nokse koje uzrokuju bolesti nakon 

konzumiranja različitih vrsta hrane. U tim onečišćenjima i dalje prednjače: Salmonella spp., Campylobacter spp., Listeria monocyto-

genes Escherichia coli, Yersinia enterocolitica. U rješavanju pitanja sigurnosti hrane treba naglasiti i nove trendove odgovornosti 

subjekata u proizvodnji hranom koje pred njih stavlja EU legislativa u smislu proizvodnje i garancije za ispravnost hrane. 
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prepoznavanju i procjeni učinkovi-
tosti i provedivosti, te    koncentrira 
na smanjenje rizika, a ovisno o rela-
tivnim industrijskim standardima. 
Komunikacija rizikom obavlja se 
putem transparentnog i dosljednog 
obavješćivanja javnosti, pri čemu se 
vodi računa o stvaranju povjerenja 
od strane potrošača, te suzbijanju 

Stupanj sigurnosti hrane nastoji se 
poboljšati korištenjem svih mehani-
zama koji odgovornim osobama sto-
je na raspolaganju. Nakon prvotnog 
pristupa izmjene zakona i propisa 
koji reguliraju zdravstvenu isprav-
nost i sigurnost hrane kao i njihovo 
usklađivanje, naglasak je na obavje-
štavanju o potencijalnim rizicima i 
koracima koji se poduzimaju kako bi 
se rizici smanjili. Provođenje i uklju-
čivanje odredbi Zakona o hrani i hra-
ni za životinje u nacionalno zakono-
davstvo provjerava se posebice kroz 
postupke inspekcije hrane na licu 
mjesta, unutar i izvan EU. Kako nulta 
stopa rizika ne postoji, primjenom 

strategije za sigurnost hrane EU čini 
sve kako bi rizike svela na minimum 
uz pomoć suvremenih standarda za 
hranu i higijenu osmišljenih uz po-
moć najsuvremenijih znanstvenih 
spoznaja. Sigurnost hrane počinje 
na poljoprivrednom zemljištu. Propi-
si se primjenjuju od polja do tanjura, 
bez obzira na to proizvodi li se hrana 
u Europskoj uniji ili se uvozi iz ne-
kog drugog mjesta u svijetu (ANON., 

Veoma je važno poznavati hra-
nu, patogena ili situaciju koja može 
dovesti do pojave bolesti i utvrditi 
značajnost utjecaja koje imaju na 
zdravlje ljudi. Ove su informacije od 
izuzetne važnosti kako bi se mogle 
donijeti ispravne odluke o načinu 
upravljanja i intervenciji koja će biti 
najučinkovitija u smanjivanju po-
jave bolesti uzrokovanih hranom 

-
terijska otrovanja hranom posljedica 
su konzumacije hrane onečišćene 
bakterijama i/ili njihovim toksinima. 
Međutim ne mora svaka konzumaci-
ja takve hrane rezultirati infekcijom 

ili bolešću, niti su pojedinci u odre-
đenoj populaciji jednako osjetljivi 
na određenog patogena. Stoga je 
rizik od pojave bolesti uzrokovanih 
hranom kombinacija vjerojatnosti 
izloženosti patogenima u hrani, vje-
rojatnosti da će izlaganje rezultirati 
infekcijom ili intoksikacijom i poslje-
dično bolešću različite težine. Stoga 
je kombinacija hrane i patogena ve-
oma značajan podatak u predviđa-
nju pojedinih bolesti, iako je sustav 
izrazito kompleksan i kompliciran 
zbog utjecaja mnogih čimbenika 
koji utječu na proizvodnju i konzu-
maciju hrane. O tim je čimbenicima 
najčešće veoma malo službenih i 
provjerenih podataka.  

-
nozama koje se prenose hranom i 
zabilježenim epidemijama u EU za 

-
lobakterioza u porastu i taj trend se 
ponavlja već petu godinu za redom. 
Nalaz Campylobacter spp. ponovno 
je najučestaliji u pilećem mesu. Broj 
prijavljenih slučajeva salmoneloze u 
EU i dalje se kontinuirano smanjuje 
u statistički značajnim vrijednostima 

je tome razlog primjena novih pro-
grama kontrole salmonela u uzgoju 
peradi. Bakterija se za sada uglav-
nom može utvrditi u mesu i proi-
zvodima od mesa peradi. Također, u 
izvješćju se navodi da je učestalost 
slučajeva listerioze u ljudi nepromi-
jenjena u odnosu na prethodne go-
dine. Zabilježeno je povećanje broja 
oboljenja ljudi izazvanih verotoksič-
nom Escherichia coli -
su na prethodne godine, a većina je 
slučajeva uzorkovana serogrupom 

iz goveda i goveđeg mesa. Jersinioza 

Yersinia enterocolitica izolirana je naj-
češće iz svinjetine. Brine povećanje 
broja oboljenja ljudi uzorkovanih 
bakterijom Mycobacterium bovis u 

tako prevalencija tuberkuloze go-
veda u EU je u porastu. Bruceloza u 

Uvod
Prepoznavši velike opasnosti od 

mikrobioloških onečišćenja u hrani, 
World Health Assembly i Codex Alli-
mentarius Commission zatražili su 
osnivanje međunarodnog stručnog 
tijela od strane WHO (World Health 

-
-

hu zaštite zdravlja potrošača. Na taj 
način, WHO i FAO postaju osnivači 
razvoja pristupa procjene zdravstve-
ne ispravnosti hrane utemeljene na 
riziku. Pristup je uopćeno nazvan 
analiza rizika, a čini ga proces koji se 
sastoji se od tri komponente: 1. pro-

3. obavještavanja o riziku.

Osnovni pojmovi vezani za anali-
zu rizika su hrana, koja je sukladno 

tehnološki obrađena, poluobrađe-
na ili sirova namijenjena za konzu-
maciju, uključujući piće, žvakaće 
gume i druge tvari koje su korištene 
u proizvodnji, pripremi ili liječenju, 

ali ne uključujući kozmetiku, duhan 
i tvari korištene u smislu droge. Za-
tim, opasnost koju opisuje biološki, 
kemijski ili fizikalni čimbenik ili svoj-
stvo hrane koji može imati nepovo-
ljan učinak na zdravlje potrošača. I, 
naposljetku, rizik koji predstavlja 
funkcija mogućnosti nepovoljnog 
učinka i veličina učinka koja ima za 
posljedicu opasnost u hrani. 

Analiza rizika
Analiza rizika je novi sustav koji se 

sastoji od nekoliko već spomenutih 
postavki. Pri tome je procjena rizika 

(risk assessment

na znanstvenoj procjeni poznatih i 
potencijalnih nepovoljnih učinaka 
na zdravlje koje potječu od izloženo-
sti opasnostima porijeklom iz hrane 

različitosti mogućih štetnih čimbeni-
ka na organizam razvila u specifične 
procjene ovisno radi li se  o mikrobi-
ološkim ili kemijskim uzročnicima, 
a unutar kojih dolazi do još užih 
podjela. Tako se različite procjene 
provode ovisno o tome radi li se o vi-

rusima, bakterijama, parazitima, pli-
jesnima, mikotoksinima i sl. (BASSET 

procjenu ako se radi o pesticidima, 
aditivima, i drugim opasnostima. 
Posebne se procjene provode za 
GMO hranu, novu hranu i drugo. 
Metodologija procjene rizika stalno 
se usavršava, postaje usko specija-
lizirana, a veliki broj metodologija 
varira od slučaja do slučaja. Stupanj 
“nadzora i kontrole”, koji je osnovni 
cilj sigurnosti hrane, zasnovan je na 
odnosu patogen - hrana, i  treba biti 
u funkciji prevencije, odnosno ukla-
njanja i smanjenja rizika iz hrane u 
svrhu zaštite  zdravlje ljudi. Budući 
da politika sigurnosti hrane treba 
biti utemeljena na pristupu sveobu-
hvatnosti, odgovornost za sigurnost 
hrane daje se proizvođačima imple-
mentiranjem sustava HACCP, susta-
va dobre proizvođačke, te higijenske 
prakse, sustava kvalitete i ukupnog 

Upravljanje rizikom temelji se na 

Shema 1. Analiza rizika ( prilagođeno; National Food Institute; Technical Univer-

sity of Denmark)

* RA = Risk Analysis – analiza rizika; RM = Risk 

management – upravljanje rizikom
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kontinuirano opada. Također, tri-
hineloza ljudi je u opadanju, a para-
zit se sve rjeđe utvrđuje u svinja, ali 
češće u divljih životinja. 

Broj slučajeva ehinokokoze ljudi 
-

znica bilježi silazni trend. Epidemije 
uzorkovane hranom zabilježene su u 
istom broju kao i prethodne godine. 
Salmonela je najčešći uzrok epide-
mija, potom virusi i kampilobakteri-
je. Kao glavni prijenosnik patogena 
navedena su jaja i jajni proizvodi, 
složena jela, povrće i sokovi. Jav-
nozdravstveno značenje zoonoza 
ne ovisi o samoj učestalosti u po-
pulaciji, već su i težina bolesti i broj 
umrlih također važni čimbenici koji 
određuju značajnost bolesti. Na pri-
mjer, unatoč relativno malom broju 
slučajeva uzrokovanih s VTEC, bakte-
rijom L. monocytogenes ili parazitima 
u usporedbi s brojem ljudi oboljelih 
od kampilobakterioza i salmoneloze 
smatraju se značajnima zbog pove-
zanosti bolesti s visokom stopom 

-

Prema tim službenim pokazateljima 
nema nekih pomaka u odnosu na 

poznat uzročnik oboljenja (s razlika-

utvrđen i njihov uzročnik. 

-
ženo 15 smrtnih slučajeva poveza-
nih s određenim uzročnikom. Njih 
devet uzrokovano je konzumacijom 
hrane onečišćene sa Salmonella spp., 
četiri s bakterijom Listeria monocyto-

genes, jedna s toksinima bakterije 
Clostridium botulinum, te jedna tok-
sinima gljiva. Ti su slučajevi potvr-
đeni („strong evidence foodborne 

-
nih slučajeva uzročnik je djelomično 
potvrđen („weak evidence foodbor-

-
no uz salmonele, jedan je povezan s 
mikotoksinima a dva s drugim uzroč-
nicima. Također je utvrđen i smrtni 
slučaj u kojem je kao uzročnik potvr-
đen norovirus (izvještaj zemlje koja 

potvrđenih slučajeva bolesti i epide-
mija vezan uz hranu životinjskog po-
drijetla. Kao i prethodnih godina jaja 
i proizvodi od jaja su bili najčešći pri-

-
kaši mekušci i njihovi proizvodi 

-

usitnjenog mesa i proizvoda, potom 

bolesti koje su prenesene povrćem 
i sokovima u odnosu na prethodne 
godine. Važan je podatak da je čak 

konzumaciju hrane pripremljenu u 
-

nima i drugim objektima javne pre-
hrane. Jaja i jajni proizvodi povezani 
su i nadalje s bakterijama roda Sal-

monella, a najveći je broj oboljenja 
uzrokovan zbog konzumiranja jaja 
onečišćenih sa S. 

Samo u jednom slučaju u jajima 
je utvrđen Staphylococcus aureus. 

-
demijama pri čemu su kao patogen 
potvrđeni Salmonella 

 S. aureus 
Bacillus -

ska otrovanja povezana su sa školj-
kašima i biotoksinima, ali i caliciviru-
sima. Riba je sadržavala histamin u 

povezuje sa salmonelom, ali i s Clo-

stridium spp.

Prema službenim podcima, u našoj 
su zemlji bolesti uzorkovane hranom 
u opadanju (salmoneloze, druga eti-

od Q groznice, ehinokokoze, ali je 
trihineloza u blagom porastu u od-

Istraživanja upućuju na nalaz salmo-
nela, E. coli E. coli O55 u svje-

i E. coli u svježem siru proizvedenom 
iz nepasteriziranog mlijeka (ZDOLEC 

L. mo-

nocytogenes u mliječnim proizvodi-

peradi može se utvrditi Campylobac-

ter jejuni i Campylobacter coli (Granić 
Salmonella spp, L. mo-

nocytogenes i S. aureus (KOZAČINSKI 

potencijalni rizik od infekcije odno-
sno zdravstveni rizik za potrošače.

Proizvođači su odgovorni za pro-
izvodnju sigurne hrane. Zakonske 
obveze, norme i vodiči se uvijek i na-
novo vraćaju postavkama da uprav-
ljanje sigurnom hranom uključuje 
različite sustave osiguranja kvalitete 
posebno HACCP i preduvjetne pro-
grame, ali i optimalnu kontrolu rizi-
ka kroz lanac opskrbe hranom (CAC, 

ocjenjuje sigurnost već pri proizvod-
nji novog proizvoda, primjeni novih 
proizvodnih procesa ili proizvođač-
kih specifikacija. 

Tako se isprepliću znanstvene spo-
znaje i praktična iskustva svih subje-
kata uključenih u proces proizvod-
nje hrane, uključujući trgovačka 
društva, zakonodavna tijela, znan-
stvene institute i dr. Tradicionalno, 
prehrambena industrija je uključena 
u procjenu izloženosti riziku i po-
kretači su zbivanja u tom području 
više desetljeća. S druge strane, tijela 
uprave i akademska zajednica na-
pravili su značajni napredak u fazi 
karakterizacije rizika. Kako prehram-
bena industrija nije uključena ili nije 
kvalificirana u svim fazama procjene 

rizika nije vidljivo trebali li ili može 
industrija usvojiti pristup procjene 
rizika kao postupak kojim se procje-
njuje sigurnost hrane

Zaključak
Bez sumnje, sustav procjene ri-

zika nije više „moda“ ili neka „nova 
higijena hrane“. To je sada znanstve-
no utemeljen imperativ nastao na 
osnovama socioloških i političkih 
potreba u EU. Strategija sustava se i 
dalje razvija, uz prijedlog članicama i 
onima koji su u bilo kojoj vezi s EU da 
primijene predložene odrednice. U 
samom sustavu procjene rizika nazi-
re se svojevrsna sloboda članica, no 
uz pažljivu horizontalnu kontrolu i 
nadzor kako bi vertikalni pristup bio 
svrhovit. Uz sve to valja napomenuti 
da ne treba upasti u jezičnu zamku 
pa sustav analize rizika poistovjeti-
ti sa analizom rizika unutar sustava 
HACCP. Nadalje, ono što se može 
osjetiti je jačanje sveobuhvatne 
sprege epidemiologije i veterinar-
stva, napose veterinarske inspekcije 
i veterinarskog javnog zdravstva kao 
segmenta javnog zdravstva unutar 
EU.

* Rad je prezentiran na Petom hrvatskom 

veterinarskom kongresu s međunarodnim 

-
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