Znanstveno strucni dio

Znacaj bolesti koje se prenose hranom
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i Ocuvanje sigurnosti hrane unutar prehrambenog lanca kao i dostupnost hrane na svjetskoj razini jedno je od najvaznijih pitanja danas u
i pogledu javnog zdravstva i svjetske ekonomije. Procesom globalizacije koji ukljucuje stavijanje hrane na svjetsko trziste, omoguceno je da
! uisto vrijeme, ista higijenski neispravna hrana bude uzrokom oboljenja veceg broja ljudi u razlicitim drzavama svijeta. U radu su prikazani
podaci o najznacajnijim bakterijskim uzrocnicima alimentarnih infekcija i intoksikacija i njihova pojavnost te uloga Svjetske zdravstvene
i organizacije i sustava obavjestavanja u slucaju pojave higijenski neispravne hrane na trZistu
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lako jo$ uvijek ne postoji opceprihvacena klasifikacija
kada su u pitanju otrovanja hranom, opce je prihvacena
podjela na infekcije i intoksikacije hranom. Pod pojmom
infekcije podrazumijeva se djelovanje samog mikro-
organizma koje je unesen putem hrane (npr. bakterije
roda Salmonella, E. colii sl.) dok se pod pojmom intok-
sikacija smatra stanje organizma u kojem dolazi do dje-
lovanja toksina koje proizvode mikroorganizmi u hrani
(npr. botulizam; Guerrant i sur. 2001).

Svjetska zdravstvena organizacija upozorava na Cinje-
nicu da se bolesti koje se prenose hranom pojavljuju znat-
no ucestalije nego ikada prije, dok se mjere kontrole od
strane nadleznih tijela zaduzenih za javno zdravstvo ne
razvijaju i ne provode istom brzinom (WHO, 2007). Izrazito
je vazan i podatak da je priblizno 30% svih novonastalih
bolesti (emergentnih) u proteklih 60 godina za uzro¢nika
imalo patogena koji se uobicajeno prenosi putem hrane
(Jones i sur., 2008). Ovakav trend rezultat je rastuce indu-
strijalizacije kada je u pitanju proizvodnja i trgovina hrane
i hrane za zZivotinje, kao i intenzivne proizvodnja odnosno
uzgoj zivotinja i bilja koja katalizira Sirenje patogenih uz-
ro¢nika (Smith i Bradley 2003). Povec¢anjem poljoprivred-
nih kapaciteta i intenzifikacijom proizvodnje Sire se i po-
tencijalni zdravstveni problemi povezani s proizvodnjom
hrane. Sirenju zoonotskih mikroorganizama hranom do-

Pregledni rad

prinosi suvremena logistika i brzi transport hrane do mje-
sta potrosaca, promjena prehrambenih navika kao $to je
konzumacija sirove i egzoti¢ne hrane, te mnogo veca kon-
zumacija visoko proteinske hrane (Altekruse i Swerdlow
1996; Broglia i Capel 2012; Poljak i sur. 2014). Nadalje,
poboljsanjem uvjeta Zivota, ali i napretkom medicine u
svijetu je sve vise starijih te imunokompromitiranih osoba
koje su osobito osjetljive na infekcije hranom. Doprinijele
su tome i klimatske promjene koje donose nove vektore u
podrucja ¢ije vremenske prilike do sada nisu podrzavale
njihovo prezivljavanje.

lako je hrana odavno znana kao izvor zoonoza, kod
nekih bolesti se to zaboravlja, pa je ponekad potrebno
prisjetiti se koji je za ¢ovjeka bio primarni izvor infekcije.
Jedna od takvih bolesti je i infekcija s Helicobacter pylori, za
Cije otkrice je 2005. godine dodijeljena i Nobelova nagra-
da, a nedovoljno je poznata cCinjenica da se ¢ovjek s tom
bakterijom primarno zarazio s mlijekom ovaca (Dore i sur.,
2001). Ne samo hrana, ve¢ i okoli$ gdje se ona proizvodi
izvor su infekcije. Walton i White su 1981. opisali 100 zoo-
notskih patogena kojima je izvor izmet s farmi Zivotinja.
Na popisu zoonotskih uzroc¢nika koje se prenose hranom
u pocetku (1855. godine) se nasao parazit (Trichinella),
zatim se pocelo spominjati sve viSe vrsta bakterija, isprva
salmonele, Sigele, stafilokoki, klostridije i Bacillus cereus,
zatim slijedi otkrice uloge rotavirusa i norovirusa, da bi
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nakon 1990. godine to bio kampilobakter, jersinija, liste-
rija, E. coli te kriptosporidije i ciklospore. Sigurno je da ¢e
se u 21. stoljecu otkriti novi patogeni, a najvaznije svjetske
organizacije koje prate ucestalost ovih bolesti (WHO/FAO/
OIE), objavljuju ocekivanje sve veceg udjela virusnih zoo-
noza, i to unatoc sto su mnogi mikrobiolozi vjerovali kako
su virusne bolesti vrsno-specifi¢tne (Clough, 2004). Posto-
je i nedoumice u svezi izvora nekih epidemija. Ne samo
pojacanim prometom ljudi, prometom osobito egzoti¢nih
Zivotinja, ve¢ i prometom mnogih autohtonih vrsta hrane,
povecava se izvor zoonoza. Gotovo polovica danas pozna-
tih tzv. ,foodborne” patogena otkrivena je u posljednjih
30-tak godina, a ¢emu je pridonijela i povecana konzuma-
cija osobito mesa i mesnih proizvoda (Tauxe, 2002). Da bi
$to je moguce bolje prevenirali mogucnost oboljenja ljudi
nakon konzumacije hrane, nuzno je pristupiti odrzivoj po-
ljoprivredi pod novim geslom ,Jedno zdravlje”. Da bi razu-
mjeli neke od rizika povezanih s poveéanim proizvodnim
sustavom u podrucju hrane i smanijili nastajanje rizika od
zaraznih bolesti, nuzno je neprestano pratiti tijek bolesti.
Temelj svakog pristupa u sprje¢avanju pojave i suzbijanju
zoonoza je njihovo biljezenje. No, potrebno je i poboljsati
metode brze detekcije mikroorganizama, istraZivati meto-
de prilagodbe i preZivljavanje mikroorganizama u novim
uvjetima, bolje razumijevanje bakterijske rezistencije na
lijekove, te istraziti nove postupke rukovanja, skladistenja
i distribucije hrane. Zbog toga i postoje institucije poput
OIE, WHO ili EFSA, no u mnogim zemljama osnovani su i
zemaljski uredi koji biljeZe pojavu zoonoza, nastojeci pri
tome ustvrditi povezanost njihove pojave u Zivotinja i lju-
di. Time se u velikoj mjeri doprinosi sprec¢avanju zoonoza,
poboljSava opcenito zdravlje ljudi i Zivotinja i sprjecava
nastup enormnih gospodarskih i drugih Steta.

Najznacajniji bakterijski uzro¢nici alimentarnih
infekcija i intoksikacija i njihova pojavnost
Tijekom 90-tih godina proslog stoljeca pa do danas, ¢etiri
su najznacajnija bakterijska roda koja mogu prouzrociti
bolest a prenose se hranom, to su Salmonella, Campylo-
bacter, Listeria i bakterija Escherichia coli. 1zvjestaji EFSA-e
(2012. i 2013.) o zoonozama koje se prenose hranom i
zabiljezenim epidemijama u EU za 2010. i 2011. godi-
nu govore da je kampilobakterioza u porastu i taj trend
se ponavlja vec¢ 3estu godinu za redom. Nalaz bakterija
Campylobacter spp. ponovno je najucestaliji u pile¢em
mesu. Broj prijavljenih slu¢ajeva salmonelnih infekcija u
EU i dalje se kontinuirano smanjuje u statisticki znacaj-
nim vrijednostima od 2006. godine. Razlog tome primje-
na je novih programa kontrole salmonela u uzgoju pera-
di koji se provode na razini drzava ¢lanica EU. Bakterija
se za sada uglavnom moze utvrditi u mesu i proizvodi-
ma od mesa peradi, a u malom broju slucajeva u jajima i
proizvodima od jaja (EFSA, 2013). Takoder, u izvjeicu se
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navodi da je uCestalost slucajeva listerioze u ljudi nepro-
mijenjena u odnosu na prethodne godine. ZabiljeZeno je
povecanje broja oboljenja ljudi izazvanih verotoksi¢nom
Escherichia coli (VTEC) u odnosu na prethodne godine, a
vecina je slucajeva uzorkovana serogrupom O157. Bak-
terija je najées¢eizolirana iz goveda i govedeg mesa. Oko
95% slucajeva salmoneloze ljudi u Europi i u SAD-u je po-
vezano s konzumacijom zarazene hrane, najcesce pile-
¢eg, svinjskog i june¢eg mesa te jaja i proizvoda s jajima
(Foley i sur., 2008; EFSA, 2010). Podaci za 2013. godinu
pokazuju da je kampilobakterioza naj¢es¢a zoonoza koja
je prijavljena u drzavama EU (EFSA, 2015). Nakon neko-
liko godina trenda porasta humana kampilobakterioza
pokazuje stabilnost. Nalaz bakterija Campylobacter spp.
i dalje je najc¢esca u piletini. U vecini zemalja EU prema
istom izvjestaju (EFSA, 2015) humana salmoneloza poka-
zuje, kao i prethodnih godina, trend opadanja, jednako
kao i njezin nalaz u svjezoj piletini. ,Ready-to-eat” hrana
i dalje je povezana s nalazom listerija. U 2013. godini po-
rastao je broj potvrdenih infekcija ljudi s verotoksi¢cnom
E. coli (VTEC), no bakterija je utvrdena u hrani i u Zivoti-
njama (EFSA, 2015). Ukupno je prijavljeno 5.196 epide-
mija povezanih s hranom i/ili vodom, a najbrojnije su one
uzrokovane salmonelama, potom virusima, bakterijskim
toksinima i s Campylobacter spp., dok je u 28,9 % svih iz-
bijanja bolesti uzro¢nik ostao nepoznat.

U literaturi su dobro opisane epidemije listerioze koje
su Cesto povezane s konzumacijom hrane, naj¢e$ée mlije-
ka i mlije¢nih proizvoda, mesa i mesnih proizvoda, svje-
Zeg povréa i plodova mora. Tako L. monocytogenes moze
biti izolirana iz nepasteriziranog mlijeka (D'agostino i
sur., 2006) ili raznih vrsta sireva (Kozacinski i Hadziosma-
novi¢, 2001a; Makino i sur., 2001) u kojima broj bakterije
moze iznositi i do 107 CFU/qg. Istrazivanja su pokazala da
30% uzoraka sirovog mesa (govedina, svinjetina, janjeti-
na i piletina) sadrzi bakteriju L. monocytogenes (Capita i
sur., 2001; Kanuganti i sur.,, 2002; Rodriguez i sur., 2004;
Zivkovi¢ i sur., 1998), a meso peradi 23% do 60 % (Kosek-
Paszkowska i sur., 2005). Onecis¢enje gotovih proizvoda
posljedica je kontaminacije samog proizvodnog pogona,
odnosno higijenskih uvjeta proizvodnje (Laer i sur. 2009.;
Thevenot i sur. 2001) i mozZe se izolirati s radnih povrsina
proizvodnih pogona (Gudbjornsdottir i sur. 2004; Holan i
sur. 2004; Koutsoumanis i sur. 2004; Lebert i sur. 2007; Go-
unadaki i sur. 2008).

L. monocytogenes utvrdena je u svjezem povrcu, a glav-
nim razlogom oboljenja ljudi smatra se porast kontamini-
ranosti svjezeg povrca u fast-food” restoranima (Berrada
2006; Gombas i sur. 2003; Little i sur. 2007). Takoder, izolira-
na je iz proizvoda ribarstva u kolicini i do 27% (Gudbjorns-
dottir i sur. 2004), a njezin nalaz neki autori smatraju izvo-
rom kontaminiranosti u industriji prerade ribe (Huss i sur.
2000; Tham i sur. 2002).



Temperatura je jedan od najvaznijih ¢imbenika koji
utjecu na rast L. monocytogenes u hrani pa su precizni po-
daci o temperaturnim uvjetima u lancu hrane preduvjet za
ucinkovitu procjenu rizika za L. monocytogenes u ,ready-
to-eat” hrani. Dobro je znano da su prvi koraci u lancu
(npr. proizvodnja i distribucija) u mnogim slucajevima ne-
zadovoljavajuce kontrolirani (Afchain i sur. 2005) te da ras-
hladne vitrine, a posebice hladnjaci u domacinstvima nisu
pod kontrolom. Kontrola temperature tijekom transporta,
skladistenja i u maloprodaji je naj¢esée odgovornost pro-
davaca i nije pod direktnom kontrolom proizvodaca, dok
je u kucanstvima ovisna o procjeni potrebe za tom vrstom
kontrole samoga potrosaca (EFSA, 2007).

Poznato je da su vrste C. jejuni Siroko rasprostranjene
u okoliu i do danas nije do kraja razjasnjen put njihovog
prijenosa. Takvoj, ubikvitarnoj prirodi ovih bakterija pri-
donosi i njihova sposobnost brze prilagodbe na razlicite
uvjete okolisa zahvaljujuéi hipervarijabilnosti genetskog
materijala (Miller i Mandrell, 2005). _

S obzirom na cinjenicu da bakterija C. jejuni nastanju-
je probavni trakt domacih i divljih Zivotinja smatra se da je
konzumacija zagadenog mesa jedan od vaznijih nacina
zaraze ljudi, a kao posebno rizi¢tna se navodi konzumacija
mesa peradi (Habib i sur., 2008.; Wilson i sur., 2009; Forbes
i sur., 2009). Prisustvo kampilobaktera u peradi poznato je
najmanje posljednjih 30 godina (Miller i Mandrell, 2005). Vo-
doravna transmisija uslijed zagadene hrane i vode dogada
se vrlo brzo medu ostalim ¢lanovima jata, pa je tako nadeno
da se od jedne zarazene ptice kontaminacija na ostale prosiri
unutar tri dana. Jednako tako, ukoliko perad pije zagadenu
vodu, vecina Ce ih biti zarazena unutar sedam dana, a ovako
brzi prijenos izmedu jedinki dogada se zahvaljuju¢i tome $to
infektivna doza za perad iznosi jedva 35 stanica (Miller i Man-
drell, 2005). Unato¢ pretpostavkama o nacinu kolonizacije
peradi kampilobakterima, tocan put prijenosa izmedu same
peradi jos uvijek nije utvrden, ali tome sigurno pridonosi ko-
profagno ponasanje jedinki (Gormley i sur., 2008). Takoder je
utvrdeno da jata mogu biti istovremeno zarazena sa sojevi-
ma kampilobaktera razli¢itog genotipa, $to i nije cudno ob-
zirom da je vrlo izgledna moguénost kontaminacije tijekom
klanja odnosno obrade mesa (Forbes i sur., 2009).

Istrazivanja su nadalje pokazala da je u SAD-u ¢ak 20 do
100% pileceg rasjeka kontaminirano bakterijom C. jejuni, a
prema rezultatima americke agencije za hranu taj posto-
tak iznosi 88,2% kod brzo smrznutih trupova peradi (Davis
i Corner, 2007). U Belgiji je nadeno da je 50% pile¢eg mesa
pozitivho na kampilobaktere, a u Velikoj Britaniji i do 80%,
medutim taj postotak znatno varira ovisno o vrsti mesa
(Habib i sur., 2008) i dokazano je da je skoro 1,5 puta vise
kampilobaktera prisutno u rasjecima piletine (prsa, bataci
i krila) nego u mljevenom mesu. Kovaci¢ i sur. (2013) do-
kazali su C. jejuni u obriscima 84 uzoraka piletine (14,6%) i
9 uzoraka puretine (3,5%) ok ukupno 834 uzoraka peradi.
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Pri manipulaciji hranom, usprkos svim mjerama opre-
za, najcesdi uzrocnik otrovanja hranomidanas je salmone-
la (Forshel i Wierup, 2006). Mu¢nina, povraéanje, abdomi-
nalna bol, glavobolja ili diareja su simptomi salmoneloze.
Najcesce se javljaju unutar 24 sata i traju 2-3 dana, te obic-
no prolaze bez komplikacija. Salmonela moze biti prisutna
i kod zdravog nosioca (kliconosa) koji tada takoder pred-
stavlja opasnost za Sirenje bolesti (Johnson i sur., 2005).

Primarni rezervoar salmonela je intestinalni trakt ¢o-
vjeka i Zivotinja, naj¢esce peradi i svinja (Jorgensen i sur.,
2002,; Ribeiro i sur., 2002.; Ozbey i Ertas, 2006). Insekti-
ma ili drugim Zivotinjama iz fecesa moze biti prenesena
iz okolisa, te u vodu i zemlju (Hoorfar i Mortensen, 2000;
Korsak i sur., 2004; Malorny i Hoorfar, 2005). Jaja, perad ili
sirovo meso peradi i svinja su glavni prijenosnici infekcija
salmonelom u ljudi (Pangloli i sur., 2003; Seo i sur., 2004;
Malorny i sur.,, 2007). Botteldoorn i sur. (2003). ukazuju na
porast prevalencije Salmonella spp. u klaonicama svinja i
proizvodnom okolisu gdje je visoki stupanj kontaminacije
svinjskih polovica nakon klanja rezultirao kontaminacijom
okolisa proizvodnog pogona i obrnuto, te da je higijena
klaonice presudan ¢imbenik onecis¢enja mesa. Kako je u
porastu i broj izolata salmonela iz hrane za Zivotinje, i ona
se smatra mogucim izvorom zaraze salmonelom u mesnoj
industriji (Reij i Aantrekker, 2004). Takoder, u porastu je i
prevalencija svjeZeg voca i povréa salmonelama (Liming i
Bhagwat, 2004; Lin i sur., 2004; Chang i Fang, 2007), kao i
ribe i ribljih proizvoda (Ponce i sur., 2008).

Infektivna doza salmonela nije definirana, ali postoje
podaci da 100 stanica/100 g hrane mogu izazvati bolest
kod ljudi. Rizik od infekcije ovisi o godinama, stanju or-
ganizma domacina, te razlikama bakterijskih serotipova
unutar roda. Iz razloga bolje zastite populacije europskim
zakonodavstvom je propisana koli¢ina u hrani manje od
jedne (<1) bakterije u 25 g hrane. Kako taj broj predstavlja
najnizu granicu detekcije, u praksi to podrazumijeva od-
sutnost tog mikroorganizma.

Uloga Svjetske organizacije za zdravlje (WHO)
Svjetska organizacija za zdravlje (WHO) je krovna orga-
nizacija za zdravlje koja za temeljno nacelo svoga man-
data ima sakupljanje podataka o zdravlju na svjetskoj
razini, procjenu trendova u zdravlju te pruzanje tehnic-
ke pomodi za uspostavu standarda i normi u drzavama
¢lanicama.

Prema podacima kojima WHO raspolaze (WHO, 2004),
godisnje na svjetskoj razini samo od dijareje umire oko 2,2
milijuna ljudi, pri ¢emu nije definiran sami uzro¢nik. Pri
tome su svjesni Cinjenice da bolesti koje se prenose hra-
nom za glavni simptom imaju bas takvu manifestaciju.

Hrana koja nije sigurna za prehranu ljudi, a koja uzroku-
je bolesti, pa i fatalni kraj predstavlja trajnu prijetnju sigur-
nosti javnog zdravstva kao i socio-ekonomskom razvitku
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diliem svijeta. Cjelokupni raspon opterecenja koji moze
predstavljati troSak kojega uzrokuju bolesti koje se preno-
se hranom povezane s patogenim bakterijama, virusima,
parazitima ili hrana kontaminirana kemikalijama jo$ uvi-
jek je nepoznat ali se smatra itekako znacajnim. Stoga je
WHO kao odgovor na rastudi svjetski trend informiranosti
o zdravlju ljudi pokrenula inicijativu za procjenu global-
nog opterecenja (engl. global burden) kojeg predstavljaju
bolesti koje se prenose hranom s ciljem dobivanja podata-
ka koji do tada nisu postojali, a povezani su s odredenom
vrstom bolesti (Kuchenmiiller i sur., 2009.).

Sustav obavjestavanja u slucaju pojave na trzistu
higijenski neispravne hrane (RASFF)

Sustav brzog uzbunjivanja za hranu i hranu za Zivotinje
(Rapid Alert System for Food and Feed; RASFF) primarno
je alat za razmjenu informacija izmedu nadleznih tijela o
posiljkama hrane i hrane za Zivotinje u slu¢ajevima kada
je identificiran rizik za zdravlje ljudi i kada su nadlezna
tijela poduzela odredene mjere (RASFF, 2012).

RASFF sustav uspostavljen je 1979. godine od strane
EU u svrhu osiguranja sigurnosti hrane i hrane za Zivotinje
te zastite zdravlja ljudi. Razmjena informacija kroz RAS-
FF sustav pomaze drzavama c¢lanicama da djeluju brze i
koordinirano kao odgovor na zdravstvene prijetnje koje
potjecu od hrane ili hrane za Zivotinje. U¢inkovitost RASFF
sustava je postignuta njegovom jednostavnom struktu-
rom. Sastoji se u osnovi od jasno utvrdenih kontakt toca-
ka u Europskoj komisiji i na nacionalnoj razini u drzavama
¢lanicama (nacionalne kontakt tocke) koje razmjenjuju
informacije na jasan i strukturiran nacin.

MreZu RASFF sustava ¢ine drZave ¢lanice EU, Europska
komisija, EFSA, ESA (Nadzorno tijelo Europskog udruzenja
za slobodnu trgovinu) te Svicarska, Norveska, Lihtenstajn i
Island, a sustavom upravlja Europska komisija.

U svrhu ispravne i brze komunikacije te kako bi se izbje-
gle eventualne pogreske u razmjeni obavijesti, za svaku ¢la-
nicu RASFF sustava postoji samo jedna odredena kontakt
tocka koja predstavlja ¢lanicu sustava. U Republici Hrvat-
skoj je ta nacionalna RASFF kontakt to¢ka Uprava za ve-
terinarstvo i sigurnost hrane pri Ministarstvu poljoprivrede.

Putem RASFF sustava obavjestava se o utvrdenim rizi-
cima, nesukladnim proizvodima, sljedivosti i poduzetim
mjerama kada je u pitanju hranai hrana za Zivotinje te ma-
terijalima koji dolaze u kontakt s hranom, a koji su stavljeni
na trziste zemlje koja je poslala obavijest ili koji su zadrzani
na tocki ulaska u EU na granici sa susjednim drzavama EU.

Prema ozbiljnosti identificiranog rizika i distribuci-
ji proizvoda na trzistu, RASFF obavijest se klasificira kao
+Hitna obavijest’,,Obavijest za informaciju” ili,,Obavijest o
odbijanju s granice” (RASFF, 2012; Babi¢ i Pugum 2014).

Prije slanja RASFF obavijesti nadlezna tijela su ve¢
provela mnoge aktivnosti. Osobe ovlastene za provedbu
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sluzbenih kontrola nad hranom ili hranom za Zivotinje su
provele inspekcijski nadzor nad proizvodom na trzistu ili
na granici. Moguce je da je provedeno uzorkovanje, da su
dobiveni rezultati analiza iz laboratorija te je utvrdeno da
proizvod ne udovoljava propisanim zahtjevima. Nadlez-
no tijelo odlucuje da li problem spada u djelokrug RASFF
sustava te o tome obavjestava nacionalnu RASFF kontakt
tocku. Nacionalna kontakt tocka priprema RASFF obavi-
jest te ju dostavlja Europskoj komisiji.

Europska komisija i RASFF sustav suraduju sa susta-
vom brzog uzbunjivanja Svjetske zdravstvene organizaci-
je koji se zove Mreza medunarodnih institucija iz podrucja
sigurnosti hrane (INFOSAN - International Food Safety
Authorities Network). Ova mreza obuhvaca kontakte ili
nacionalne fokalne tocke u vise od 160 zemalja clanica,
a koje dobivaju informacije od WHO-a u obliku INFOSAN
biljeske o pitanjima sigurnosti hrane i distribuiraju svim
relevantnim ministarstvima u svojoj zemlji.
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Slika 1. RASFF obavijesti prema kategoriji opasnosti u 2012. godini
Izvor: RASFF Annual Report 2012.

RH RASFF u 2013. godini

RH je jos 2009. godine postala ¢lanicom mreze RASFF
sustava s ogranic¢enim pristupom informacijama dok je
ulaskom u EU, s 01. 07. 2013. postala punopravna ¢la-
nica sa svim pravima i obvezama sukladno europskom
zakonodavstvu.

Putem HR RASFF tijekom 2013. godine ukupno je za-
primljeno i obradeno 40 notifikacija Prijava incidenta ili
potencijalnog incidenta od ¢ega je Sest odbijeno dok je
34 notifikacija bilo obradeno i kategorizirano, od ¢ega je
RH u EU RASFF uputila osam notifikacija (tri Obavijestiza
informaciju i pet Obavijesti o odbijanju s granice).

U odnosu na kategoriju proizvoda o kojima je bilo rije¢
putem prijave, najvedi dio obavijesti u nacionalnom su-



stavu brzog uzbunjivanja odnosio se na mlijeko i mlije¢ne
proizvode (47 % ili 16 obavijesti od ukupno 34 obavijesti).
Na Slici 2. prikazan je graficki udio pojedinih kategorija
proizvoda u odnosu na klasifikaciju obavijesti u nacional-
nom sustavu.
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Slika 2. Udio pojedinih kategorija proizvoda u odnosu na klasifikaciju
obavijesti u nacionalnom sustavu
Izvor: Uprava za veterinarstvo i sigurnost hrane, 2014.
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Slika 3. Priroda opasnosti prijavljenih u nacionalnom RASFF sustavu
Izvor: Uprava za veterinarstvo i sigurnost hrane, 2014.

Vezano za prirodu opasnosti od ukupno 34 analizirane
opasnosti, najveci udio obavijesti odnosio se je na miko-
toksine u hrani, ¢ak 55,8%, od kojih se preko polovice oba-
vijesti (63%) odnosilo na pojavu mikotoksina (aflatoksin) u
mlijeku i mlije¢nim proizvodima.

Potencijalno patogeni mikroorganizmi sudjelovali su s
udjelom od 8,8% od ukupnog broja opasnosti prijavljenih
tijekom 2013. godine u nacionalnom RASFF sustavu Re-
publike Hrvatske.

ZAKLJUCAK

Sigurnost hrane je odgovornost samog proizvodaca i
distributera, te se od njih zahtijeva proizvodnja zdrav-
stveno ispravne hrane u higijenskim uvjetima uz ocuva-
nje visokih standarda zdravlja i dobrobiti Zivotinja te ko-
ristenje sigurnih metoda proizvodnje u svrhu ocuvanja
okolisa. Kao prioritet, od subjekta u poslovanju hranom

Znanstveno strucni dio

se zahtijeva primjena sustava samokontrole utemelje-
nog na nacelima sustava HACCP-a u svim fazama pro-
izvodnje, prerade i distribucije hrane. Svjesni Cinjenice
da posljedice povlacenja hrane s trzista imaju znatan
ekonomski utjecaj na razvoj njihove proizvodnje, i sami
proizvodaci hrane imaju ili bi trebali imati ogroman in-
teres za smanjenjem svih patogena koji se prenose hra-
nom ne samo u svrhu zastite zdravlja ljudi ve¢ uzimajudi
u obzir ¢injenicu da time smanjuju financijske troskove
koje im ti patogeni mogu prouzrociti.
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Bedeutung von Krankheiten, die iiber Lebensmittel iibertragen werden

ZUSAMMENFASSUNG

Die Erhaltung der Lebensmittelsicherheit in der Erncihrungskette sowie die globale Verfiigbarkeit von Nahrung zéhlen heutzutage zu den wichtigsten Fragen
des dffentlichen Gesundheitswesens und der Weltwirtschaft. Aufgrund des Globalisierungsprozesses, der das Inverkehrbringen von Lebensmitteln auf den
globalen Markt umfasst, besteht die Moglichkeit, dass hygienisch bedenkliche Lebensmittel die Erkrankung einer gréf3eren Menschenzahl in unterschied-
lichen Léndern verursachen. In der Arbeit werden die Angaben (iber diverse bakterielle Ausléser von lebensmittelbedingten Infektionen und Vergiftungen
und ihre Héufigkeit sowie die Rolle der Weltgesundheitsorganisation und des Benachrichtigungssystems beim Erscheinen von hygienisch bedenklichen
Lebensmitteln auf dem Markt dargestellt.

Schliisselwérter: Lebensmittelsicherheit, Krankheiten, die liber Lebensmittel (ibertragen werden

_______________________________________________________________________________________________________________________________________________

| RESUMEN

i La preservacion de la sequridad de la comida dentro de la cadena tréfica, junto con la diponibilidad de la comida en el nivel mundial son
i hoy en dia las preguntas mds importantes desde los puntos de vista de la salud ptblica y de la economia mundial. Con el proceso de la
globalizacién que incluye poner la comida en el mercado mundial, se presenta la posibilidad de que al mismo tiempo la comida incorrecta
sea la causa de las enfernedades en un gran nimero de gente en diferentes paises del mundo. En este trabajo fueron mostrados los datos
i sobre las mds importantes bacterias causantes de infecciones e intoxicaciones alimentarias, su manifestacion y el papel de la Organizacion
i Mundial de la Salud y del sistema de notificacién en caso de aparicién de la comida incorrecta en el mercado.

Palabras claves: seguridad de comida, enfermedades transmitidos por la comida

______________________________________________________________________________________________________________________________________________

! La preservazione della sicurezza del cibo all'interno della catena alimentare (come anche l'accessibilita del cibo a livello mondiale) é una !
i delle piti importanti questioni odierne sotto I'aspetto della salute pubblica e delleconomia mondiale. Il processo della globalizzazione, che
i comprende anche la distribuzione del cibo sul mercato mondiale, fa si che un cibo inidoneo dal punto di vista igienico-sanitario sia causa
contemporaneamente d'infezione di un gran numero di persone in vari stati del mondo. Nello studio sono illustrati i dati pit significativi
degli agenti patogeni delle infezioni batteriche e delle intossicazioni alimentari e la loro frequenza, come anche il ruolo dell'Organizzazione
i mondiale della sanita e del sistema informativo nel caso in cui sul mercato facciano la loro apparizione cibi non idonei dal punto di vista
i igienico-sanitario.
Parole chiave: sicurezza alimentare, malattie trasmesse da alimenti
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