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SAZETAK

U radu je prikazan znacCaj nalaza histamina u ribi.
PretraZeni uzorci lokardi (n=36), pohranjeni na sobnoj
temperaturi, treceg su dana bili zdravstveno neispravni
radi povedane koli¢ine histamina (zima 2007.). Cetvrtog
je dana i na uzorcima drzanim na temperaturi hladnjaka
ustanovijena koli¢ina histamina veca od 100 mg/kg. U
uzorcima analiziranim u ljeto iste godine vec¢ je drugog
dana utvrdena povecana koli¢ina histamina (sobna tem-
peratura), odnosno treceg dana za uzorke pohranjene
na temperaturi hladnjaka, pa se ti uzorci smatraju zdrav-
stveno neispravnima. Sustavne mjere pohrane ribe na
nize temperature mogu sprijeciti histaminsko otrovanje
u ljudi. Propisane norme, kriti¢ne granice kolicine hista-
mina navedene u prema odredbama Pravilnika (NN RH
51/05),kao i mjere spreGavanja histaminskog otrovanja
u okvirima veterinarsko-sanitarnog nadzora u Republici
Hrvatskoj u skladu su s Pravilnikom o higijeni hrane Zivo-
tinjskog podrijetla (NN RH 99/07).

Kljuéne rijeci: histamin, riba, temperatura pohrane.

Posebno znacenje u ocjeni svjezine i higijenske
ispravnosti ribe imaju postmortalne promjene. So$a
(1989) navodi da svojstvena grada tkiva, nestalan
bjelanevinski sastav i nestabilna mast u znatnoj
mjeri utjeCu na brZe kvarenje ribe i njenu nesta-
bilnost u pohrani. Pove¢ana aktivnost probavnih i
drugih enzima jedan su od glavnih razloga brzog
kvarenja. Psihrofilne bakterije koje se optimalno raz-
mnozavaju pri temperaturi od 10-15°C prevladavaju
u bakterijskoj razgradniji ribljeg mesa. Nepostojanje
vezivnotkivnih fascija olak8ava prodor bakterija, a
tome pridonosi i vec¢a koli¢ina vode nego u mesu
prakti¢ki sterilno, a tijekom ulova, pretovara, pohra-
ne i prerade prisutni mikroorganizmi prodiru u meso
kroz kozu i potrbusnicu ili preko krvozilnog sustava,

te je stoga nakon prestanka rigor mortis ubrzan rast
mikroorganizama (Schalaby, 1997).

Autoliza i bakterijska razgradnja se medusobno
isprepli¢u. Bakterijskom razgradnjom nastaju alde-
hidi, ketoni, nize masne kiseline, aminoskupine,
ciklicki amini (histamin, feniletilamin), diamini (putre-
scin i kadaverin), pa dolazi do daljnje razgradnje na
najjednostavnije sastavne dijelove. Kvarenje ribe
moze se dogadati i u obliku oksidacije masti. Takve
promjene nisu uzrokovane bakterijama, no jednako
su brze i burne. Mogu se razvijati u dvije faze: nevi-
dljiva i vidljiva faza. Pod utjecajem vlastitih tkivnih
enzima i mikroorganizama u nevidljivoj fazi nastaju
biogeni amini, medu kojima je histamin najzastuplje-
niji. Upravo poradi €injenice da nije popracena orga-
noleptiCkim promjenama odnosno da je nevidljiva,
ta je faza izrazito opasna. U vidljivoj se fazi ocituju
organolepticke promjene u smislu promjena boje,
mirisa, konzistencije i ostalih svojstava ribe (SOSA,
1989) . Iz prakse su poznati slu€ajevi intoksikacije
konzumenata ribe i ribljih proizvoda biogenim ami-
nima. To se odnosi na otrovanje histaminom Kkoji
nastaje u procesu dekarboksilacije histidina. Pose-
bno prakti€no znacenje ima &injenica da toksi¢nost
biogenih amina dolazi u obzir u poCetnim stadijima
kvarenja ribe kada nisu izraZene uznapredovale
organolepticke promjene ribe (Zivkovié i Hadzio-
smanovic, 1989).

Histamin, kao najznacajniji od biogenih amina u
ribi otkriven je u prirodi tek 1910. godine. Jo$ 1907.
je sintetiziran te je u tom smislu jedna od rijetkih tvari
koja je prije sintetizirana nego pronadena u prirodi.
Histamin, beta-imidazoletilamin (C,H,N,) je Cvrsta
tvar u obliku bezbojnih kristala, koja se dobro otapa
u vodi. Normalni je sastojak svakog organizma, te
se ubraja u tkivne hormone. Slobodni je histamin
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vrlo kratkog vijeka jer ga u tkivima razgraduju drugi
enzimi (Garai i sur., 2006).

Prema literaturnim podacima poznato je da
dinamika tvorbe histamina ovisi primarno o koli€ini
bakterija sposobnih da tvore histidindekarboksilazu
(Moeller i Peter, 2000). Pocetna koli¢ina histidina u
bjelan€evinama ribe je oko 6,5%, dok je u bjelance-
vinama zivotinja za klanje svega od 1 do 3%. To je
i glavnim razlogom $to u riba brze dolazi do stva-
ranja vece koli¢ine histamina. Nadalje, temperatura
okoline je jedan od znacajnijih faktora za tvorbu
histamina. U najranijim istraZivanjima dokazano je
da u sku$a histamin nastaje pri temperaturi od 17°C
(Kimata i Kawai, 1953; cit. Pfeifer i sur., 1985), dok
drugi istrazivaci spominju temperature izmedu 20 i
25°C kao optimalne (Smith i sur., 1980, cit. Pfeifer i
sur., 1985). Tokovic¢ i Slavi¢ (1986) navode da poje-
dine vrste ribe pohranjene pri temperaturi od +4°C
kroz 3-7 dana mogu sadrzavati i do 100 mg% hista-
mina. Simigevié (1995) je istrazivao koliginu histami-
na u smrznutoj ribi (skusa, tuna, lubin, srdela) prije
konzerviranja te je utvrdio porast koli¢ine histamina
u ribi u ljethom razdoblju u odnosu na proljetno
razdoblje istraZivanja.

Nakon osmogodi$njeg istrazivanja koli¢ine hista-
mina u razli¢itim ribljim konzervama Galrini i sur.
(1996) objavili su rezultate u kojima stoji da je u
samo 4,7% pretrazenih uzoraka koli¢ina histamina
preSla dozvoljenu granicu. Autori navode da osim
histamina treba nadzirati i ostale pokazatelje pro-
izvodnje, pa zakljuCuju da su najcesée oneciscene
konzerve od incuna i srdela, a najvec¢a je koli€ina
histamina dokazana u konzervama od skuse i tune.
Veciana-Nogues i sur. (1997) iz svojih su istrazivanja
uCinaka pohrane polutrajnih, toplinski neobradenih
konzerviinéuna u ulju zakljucili da je koli¢ina histami-
na, tiramina, triptamina i beta-feniletilamina uve¢ana
tijekom pohrane proizvoda u uvjetima hladenja i pri
sobnoj temperaturi. Pohrana u hladnom smanjuje,
ali ne sprecava tvorbu amina u konzervama inéuna
u ulju.

Tvorbu histamina tijekom pohrane tune pri tempe-
raturiod 0°C, 8°Ci20°CistrazivalisuilLopez-Sabater
i sur. (1996). Oni istiCu da je koli¢ina histamina bila
ispod opasne razine i u organolepti¢ki promijenjenoj
ribi, iako se toksi¢ne koli¢ine histamina obi¢no mogu

dokazati nakon &to je tuna zbog organoleptickih
promjena ocijenjena higijenski neispravnom. Pri
pohrani ribe na +8°C koli¢ina histamina je iznosila
100-200 mg%, kada je riba na izgled vec bila odboj-
na. Nadalje, autori zakljuCuju da organolepticka
svojstva ribe nisu dobro mjerilo za procjenu njezine
odrzivosti, a ni za procjenu toksi¢ne koli¢ine hista-
mina. Visciano i sur. (2007) istrazivali su utjecaj tem-
perature pohrane (4°C i 25°C) na koliinu histamina
u ribi nakon ulova, a tijekom 24 odnosno 72 sata.
U uzorcima riba pohranjenim na viSoj temperaturi
u svakoj vremenskoj to¢ki odredivanja utvrdena je
znacajno veca koli¢ina histamina.

HISTAMINSKO OTROVANJE LJUDI

Mnogo je znanstvenih rasprava posvecenih toksi-
¢nim dozama histamina za ljude. Na kraju svih isti je
zaklju€ak - histamin u prekomjernim dozama moze
biti vrlo Stetan po zdravlje ljudi. Postoje tri temeljna
ucinka histamina na organizam sisavaca: dilatacija
kapilara i njihova povecana propusnost, te dilatacija
arteriola, pojaan tonus i snazne dugotrajne kon-
trakcije glatkih miSica, naroCito probavnog sustava
i bronha te pojacana sekrecija zlijezda probavnog
sustava, narocito fundusnog dijela zeluca. Klinicki
se u Covjeka doza od 2,5 mg histamina o ituje crve-
nilom lica, toplinom, porastom kozne temperature,
glavoboljom, ubrzanim bilom, padom krvnog tlaka,
stezanjem bronhiola, te pojacanim izlu€ivanjem
sline, suza i Zzelu€anog soka. Prema podacima u
lliteraturi osjetljivost konzumenata prema histaminu
je izrazito individualna (Hercig i sur., 1982).

Ocjena upotrebljivosti morske ribe za ljudsku
prehranu ukljuuje i posebno aktualan problem
nalaza histamina. U vezi s navedenim je cilj ovog
rada utvrditi koli¢inu histamina u sitnoj plavoj ribi
tijekom pohrane na sobnoj temperaturi i temperaturi
hladnjaka.

MATERIJAL | METODE

OgranoleptiCka pretraga i odredivanje koli¢ine
histamina provedeno je na uzorcima svjeze ulovlje-
ne morske ribe (n=36). Sve pretrage ucinjene su na
uzorcima lokardi u zimi (sijecanj) i u ljeto (srpanj).
Uzorci ribe podijeljeni su u dvije skupine koje su
skladiStene na temperaturi hladnjaka (skupina 1) i
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O V Tablica 1. Rezultati organolepti¢ke pretrage uzoraka ribe u zimu 2007. godine (n=18)  (srpanj; n=18). Svaki
o o 7 7 su puta uzorci ribe
>LZ) KOZAiMIRIS | SKRGE (0]¢]] ANUS MESO podijeljeni u dvije sku-
2 _— . . .
In—c ST neostecena, o, rv)lne koje su Skladl.
n (2A, 2B) napeta, 5 bistre i e Stene na temperaturi
9 1 dan EileERs ylazng pune zatvoren — udubina hladnjaka (skupina |,
E HT zelenkasta, jasne i ritiskom orsta . ] ’
ﬁ 1A 1B bez sluzi, miris | crvene (F))dmah neF;ta'e uzorci 1Ai 1B)isobnoj
@ (1A, 1B) | " svojstven I 1 temperaturi (skupina
Z . .
< neosdteéena X i . ”, uzorci 2A i 2B)
Z slabije s'a'é bljede, konzistencija Ribe su podvrgnu-
N ST on ejkgl' d sJke’ sluzave s | uleknute, otvoren popustila, P gv )
@A, 2B) | P Jus krvavim | mutne uleknuée jos | te  organoleptickoj
opale, miris . - ; L . .
2 dan ostar mrljama uvijek nestaje | pretrazi i utvrdivanju
o . - koli¢ine histamina.
sjajna, sluz blago konzistencija .
HT prozirna, miris | blijede, ulekngute . popustila, Pretrage na koliCinu
(1A, 1B) | intenzivan po | sluzave e uleknuce jo$ histamina su obavlja-
L zamucene - .
ribi uvilek nestaje | ne do trenutka kada
I otvoren, je u pokusu utvrden
P, Sl otpuno od ruzi¢aste boje iti
S SR el lflek‘;ute ritFi)skom uleknuce se Le pozifivan rezultat
(2A, 2B) | bez sjaja, miris | zamucena | P azi . " (koli¢ina histamina
dvratan smeda mutne izlazi ispravlja | 4 100 K
© tekucina veca o mg/kg)
3 dan . , za pojedinu skupinu
Y . ruzicaste boje,
ostecena, bljede, " uzoraka.
HT liusk | leknut pritiskom prsta . o
juske Sluzave s | UleKNUte, | v oren | na povrsinu Rezultati dobiveni u
(1A, 1B) | otpadaju, bez krvavim mutne ribe uleknucée K iK .
sjaja mrljama | _ pokusu prikazani su u
se ne ispravlja tabl. 1. do 4.
ST Za uzorke pretrazi-
(2A, 2B) / / / / / vane na koliinu hista-
_ . mina u zimu 2007.
liepljiva, otvoren sivosmede ) ]
4 dan smedesiva smede, otouno od ’ | boje, gnjecavo, godine prvog i drugog
HT bez sjaja, miris sluz potp P pritiskom prsta | dana niti u jednom
1A, 1B) | odvratan na | zamucena UEaies, pr!tlskqm na povrsinu ianiti
(1A, mutne izlazi LTz, ispitivanom  uzorku
raspadnutu smeda " ribe uleknuée " . .
: tekucina . ) nije utvrden histamin.
ribu se ne ispravlja . :
TreCeg dana rezultati
ST - sobna temepratura; HT - temperatura hladnjaka analize ukazuju na
sobnoj temperaturi (skupina I1). Analize su uginje- Koli€inu histamina jednaku ili ve¢u od 100 mg/kg za
ne na dan nabave ribe (§to znacdi dan nakon ulova Uzorke drZane na sobnoj temperaturi. Ti su uzorci
i to je definirano kao | dan, te svaki slijedeéi sve do  prema planu pokusa izostavljeni iz daljnjih ispitiva-
trenutka nalaza histamina iznad MDK). U postupku nja. Cetvrtog je dana i na uzorcima drzanima na
je koriSten “Transia Tube Histamine- Immunoen- temperaturi hladnjaka ustanovljen histamin u koli€ini
zymatiy test for the detection of histamine in fish” vecoj od 100 mg/kg. U uzorcima pretrazivanima ljeti
tvrtke Diffchamb SA. To je kvalitativna analiza kojoj iste godine histamin nije utvrden u ribi prvog dana,
je namjera uporabe detekcija histamina u ribi, s limi-  neovisno o na¢inu pohrane. Ve¢ drugoga dana utvr-
tom detekcije od 100 ppm. den je histamin (>100 mg/kg) u uzorcima drzanima
na sobnoj temperaturi. Ti su uzorci prema planu
REZULTATI I RASPRAVA pokusa izostavljeni iz daljnjih ispitivanja. TreCega
Odredivanje koliine histamina provedeno je na je dana i na uzorcima drzanima na temperaturi hla-
uzorcima lokardi u zimi (sijecanj; n=18) i u lieto dnjaka ustanovljen histamin (>100 mg/kg). Prema
I
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V Tablica 2. Koli¢ina histamina (zima 2007) (n=18)

matskog zrenja u salamuri mogu sadrzavati viSu

koli€¢inu histamina, ali ne dvostruko viSu od gore
zadane.

Dakle, prema navedenim odredbama mozemo

smatrati da su uzorci ribe (zima 2007.) Cuvani na

sobnoj temperaturi treCeg dana, odnosno Cetvrti
dan (temperatura hladnjaka) zdravstveno nei-

NK PK 1A 1B 2A 2B
Idan | 2,602 | 0,901 | 1,527 | 1,524 | 1,789 | 1,801
Ildan | 1,643 | 0,741 | 1,154 | 1,125 | 1,189 | 1,107
llldan | 1,329 | 1,045 | 1,136 | 1,093 | 0,545 | 0,559
IVdan | 1,256 | 1,001 | 0,368 | 0,288 - -

spravni radi povecane koli¢ine histamina. Uzor-

NK - negativna kontrola; PK - pozitivha kontrola; 1A, 1B, 2A,

2B - ispitivani uzorci

Pravilniku o toksinima, metalima, metaloidima te
drugim Stetnim tvarima koje se mogu nalaziti u hrani
(NN RH 51/05) propisana je najviSa dopustena koli-
¢ina histamina u ribi i ribljim proizvodima a ne smije
biti viSa od 100 mg/kg (za 9 ispitivanih uzoraka);
dva uzorka mogu sadrzavati viSe od 100 ali manje
od 200 mg/kg; niti jedan uzorak ne smije sadrzavati
viSe od 200 mg/kg. Ribe podvrgnute postupku enzi-

ci analizirani u ljeto iste godine ve¢ su drugog
dana (sobna temperatura), odnosno treéeg dana
(temperatura hladnjaka) ocijenjeni zdravstveno
neispravnima.

Ako imamo na umu C&injenicu kako je vanjska
temperatura u ljethom periodu izrazito visa nego
zimi, mozemo je smatrati jednim od razloga ranijeg
nalaza histamina u ribi. Poglavito se to odnosi na
uzorke Cuvane na sobnoj temperaturi, ali i za one
pohranjene na temperaturi hladnjaka. Nije moguce
iskljuciti period manipulacije ribom na sobnoj tem-

V Tablica 3. Rezultati organolepti¢ke pretrage uzoraka ribe u ljeto 2007. godine (n=18)

KOZA i MIRIS SKRGE OCl ANUS MESO
- sivosmede boje, mekane
ST glatka, sjajna . - -
X crvenosmede, konzistencije prozeto
(2A, 2B) vlazna, X blago O »
Z . sluz zamucena, ograni¢enim krvarenjima
plavi¢asto- . uleknute, .
1 dan smedkasta, miris ; zatvoren uz kraljeznicu
zelenkasta, L zamucéene o
P po ribi — pritiskom prsta na
HT bez sluzi, miris - . ]
. povrSinu ribe uleknuée
(1A, 1B) svojstven . .
se ispravlja za 3-4 sec.
Ijepljlvg, smede, sluz sivosmede boje,
smedesiva ; . s
ST . L zamucena uleknute, gnjecavo, pritiskom
bez sjaja, miris - otvoren o
(2A, 2B) smeda, miris po mutne prsta na povrsinu ribe
odvratan na . . . :
- trulezi uleknuce se ne ispravlja
raspadnutu ribu
2 dan sjajna, prozirna tamno
sluz, miris crvenosmede, otvoren, sivosmede boje,
) . blago < . o
HT intenzivan sluz smeda sadrzaj izlazi mekano, pritiskom
L . . - uleknute, wr .
(1A, 1B) po ribi, boja neprozirna, miris X van, utroba prsta na povrsinu ribe
o . : . zamucene B . .
plavi¢asto- jako intenzivan raspala uleknuce se ne ispravlja
zelena na ribu
ST
(2A. 2B) / / / / /
bez sjaja, sluz svijetlocrveno L,
3 dan 123, S . okolno tkivo | smedecrveno gnjecavo,
neprozirna zuto smede, sluz o
HT L . . uleknute, raspalo, pritiskom prsta na
smeda, boja sivo | neprozirna zuto . . . S ;
(1A, 1B) S - zamucéene | sadrzajizlazi | povrSinu ribe uleknuce
zelena, miris na smeda, miris na . .
. . van, utroba se ne ispravlja
pokvarenu ribu trulez
raspala

ST - sobna temepratura; HT - temperatura hladnjaka
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®)] V Tablica 4. Koli¢ina histamina (ljeto 2007) (n=18) RIASSUNTO
(a) .
= ST B TR T e TS 5s | IMPORTANZA SANITARIA DELL ISTAMINA NEL
0
2 ldan | 2,275 | 0,997 | 1,331 | 1,471 | 1,439 | 1,706 PESGE L .
= In questo saggio é mostrata I" importanza della sco-
o Ildan | 1,178 | 0,860 | 0,952 | 1,021 | 0,312 | 0,208 | perta dell'istamina nel pesce. Gli esaminati campioni
E ldan | 1,429 | 1,078 | 0,436 | 0,393 ) ) di §gombr/ '(n=36), conser\./at/ altclemperatura amb/ente:
E e il terzo giorno sono stati nocivi per la salute, perché
2 NK - negativna kontrola; PK - pozitivna kontrola; 1A, 1B, 2A, la quantita dell” istamina é stata aumentata (I'inver-
< 2B — ispitivani uzorci no, 2007.). Il quarto giorno, la quantita dell” istamina
E Superiore ai 100mg/kg € trovata anche nei campioni
peraturi tijekom organoleptitke pretrage, odnosno conservati a temperatura di frigorifero. Nei campioni ana-
perioda uzimanja uzorka mesa ribe za potrebe /IZ'ZatI d‘urante l'estate qello stesso anno,' gla il fecon'do
analize na koli€inu histamina. Tijekom tog vremena giorno ¢é stata trO\'/ata ! aL'/m‘e'ntata qu'ant/ta del,l /stam’/na’
.- . . . (temperatura ambiente), cioe il terzo giorno per i campioni
drzanja ribe na sobnoj temperaturi svi se procesi u e . . -
o . R . o alla temperatura di frigorifero, e cosi ambedue i campioni
ribi ubrzavaju (autoliza i kvarenje) Sto posljedicno si ritengono nocivi per la salute. Le misure di deposizione
dovodi do brzeg stvaranja vece koliCine histamina.  dejla pesce alle temperature basse possono prevenire
Nasi su rezultati u suglasju s rezultatima istrazivanja I'avvelenamento con ['istamina negli uomini. Le norme
koja ukazuju na znacajan porast koli¢ine histamina prescritte e limiti critici della quantita dell" istamina date
u ribi u lietnom u odnosu na proljetno razdoblje pa  Secondo le ordinanze del Regolamento (NN RH 51/05),
autori zakljuduju da je temperatura pohrane zna- © /& /misure di prevenzione dell" avvelenamento con
. I - . . .. l'istamina softo supervisione veterinario-sanitaria nella
¢ajno utjeCe na porast koli¢ine histamina u ribi ) . . s .
. . _ o ~ Repubblica Croazia, sono in conformita con il Regola-
(EdmL.Jn(?s ! E_'tenm'"er’ v1_97_5’ I.Dfelfer ! Sur" _1985’_ mento dell’ igiena degli alimenti dell’origine animale (NN
Tokovi¢ i Slavi¢, 1986; SimiCevi¢, 1995; Visciano i  rH 99/07).
sur., 2007). Takoder, kod riba analiziranih u ljetnom Le parole chiavi: istamina, pesce, la temperatura della
periodu godina koli¢ina histamina je znacajno ranije  deposizione
porasla 100 mg%. Uvazavajuci Cinjenicu da koli€ina
histamina u ribi utjeCe na organolepticka svojstva LITERATURA
ribe u prevenciji histaminskih otrovanja u prome- Edmunds, W.J., R.R. Eitenmiller (1975): Effect of storage
tu i preradi moze biti samo svjeia i besprijekorna time and temperature on histamine content and histidin decarbo-
riba. Higiienska ispravnost ribe i ribliih preradevi- xylase activity of aquatic species. J. Food Sci. 40, 16-519.
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KAKVOCA TRAJNIH KOBASICA | GESNJOVKI
IZ INDIVIDUALNIH DOMAGINSTAVA

Kozagéinski', L., M. Hadziosmanovié', Z. Cvrtila Fleck', N. Zdolec', I. Filipovié', Z. Kozaéinski?

SAZETAK

U ovom radu su prikazani rezultati senzorne, kemijske
i mikrobioloSke pretrage domacih kobasica u tipu trajnih
(“suhih”) i ¢eSnjovki koje se tradicionalno proizvode u
seoskim domacinstvima te rezultati pretraga u ocjeni
mikrobioloSke Cisto¢e opreme, pribora i radnih povrsina
u prostorima gdje se kobasice proizvode. Ujedno, uka-
zano je na problem sigurnosti proizvodnje tradicionalnih
kobasica u odnosu na sirovinsku osnovu, tehnologiju pro-
izvodnje te kakvocu i higijensku ispravnost proizvoda uz
karakteristike vec afirmiranih autohtonih obiljezja.

Kljuéne rijeci: autohtoni mesni proizvodi, higijenska
ispravnost, kobasice

U seoskim domacinstvima te u obiteljskim gospo-
darstvima uopce, tradicionalno se proizvode regi-
onalni specijaliteti u tipu suhomesnatih proizvoda i
kobasica, kao i druge namirnice Zivotinjskog podri-
jetla. Rije¢ je mahom o tradicionalnim proizvodima,
koji bi trebali biti prepoznatljivi hrvatski proizvodi.

Proizvodnja veéine autohtonih i tradicionalnih proi-
zvoda nije standardizirana niti poprac¢ena odgova-
rajucim propisima, pa postoji opasnost alimentarnih
oboljenja ljudi (Zivkovi¢ i Cvrtila, 1998). Pri tome se
postavlja problem zdravstvene ispravnosti namirnica
u uvjetima proizvodnje u individualnim domaginstvi-
ma, koju je veoma teSko nadzirati. Naime, natu-
ralna proizvodnja tradicionalnih mesnih proizvoda,
kobasica, suhomesnatih proizvoda i slanine, mlije-
¢nih proizvoda, kao i ostalih hamirnica Zivotinjskog
podrijetla namijenjenih javnoj potrosnji ne slijedi
postojece veterinarsko-sanitarne propise te pred-
stavlja potencijalnu opasnost za ljudsko zdravlje.
Samo dio takvih proizvoda (npr. kulen) proizvodi se
pod nadzorom u poljoprivrednim domacdinstvima i
stavlja na trziste, ali i prerasta okvire proizvodnje na
gospodarstvu te postaje dio obrtni¢ke proizvodnje.
Opc¢e mijere zastite zdravlja ljudi podrazumijeva-
ju prije svega osiguranje zdravstvene ispravnosti
namirnica te sanitarno-tehnickih i higijenskih uvjeta
za njihovu proizvodnju, Sto je ujedno i glavni zada-
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